rakı ve damıtma 
teknolojisi 


x 


Ğ KARAVELİ 


TEKEL GENEL MÜDÜRLÜĞÜ 


ve. . . 
DAMITMA TEKNOKOJİSİ 


Yazan : 


MUHİTTİN KARAVELİ 


Damıtık Alkollü İçkiler Uzmanı 
Zizaat Yüksek Mühendisi 


İSTANBUL 
ı 8 7? $ 


ÖNSÖZ 


Tarımsal ürünlerin muhtelif şekillerde kıymetlendiri'melerini milli eke 


nomimizde son derece önemli bir yer tutmakta olduğu kir gerçektir. 


Bağ alanı ve üzüm üretimi bakımından dünyan:n sayılı memleketleri ara. 
sında yer alan Tükiye'de bağ ürünlerinin değerlendirilmesi önemli bir konu teş- 
kil eder. 


Memleketimiz yaş üzüm rekoltesinin Y 3 -4'ünün şarap, Y. 35 kadarının 
kuru üzüm olarak kıymetlendiri'diği göz önünde tutulursa, kuru üzümün bağ 
ürünleri arasında kirinci derecede yer aldığı ortaya çıkmaktadır. 


Özellikle kuru üzüm reko'iesinin Ye 40 kadarının ihraç kabiliyeti olmayan 
çekirdekli üzümlerden meydana geldiği ve bu üzümlerin yarıdan fazlasın n rakı 
üretiminde kullanıldığı düşünülürse, rakı üretiminin çekirdekli kuru üzümlerin 
değerlendirilmesinde kirinci sırayı aldığı anlaşılır. 


İhraç kabiliyeti olmayan çekirdekli veya elek altı çekirdeksiz kuru üzümle- 
rin değerlendiri'mesinde birinci derecede rol oynamasına rağmen, rakı hakkında 
1961 yılında yazılmış olan “Suma ve Rakı” adlı el kitabından başka bir e-erin 
bulunmaması, ayrıca modern analiz metodlarının ışığı altında rakının tam bir bi» 
leşimini ve damıtma tekno'oji-indeki son ge'işmeleri de kapsayan, teknik araştır. 
ma ürünü yeni bir esere duyulan ihtiyaç karşısında bu kitabı hazırladım. 


Eserin yazılması ve basılmasında emeği geçen tüm mesai (arkadaşlarıma 
teşekkürü kir borç bilirim. 


Muhittin KARAVELİ 


İÇİNDEKİLER 


GİRİŞ 


Tarihçe, Rakının tarifi, Rakı benzeri Damıtık alkollü içkiler , 
TÜRK RAKIS'NIN TARİFİ Rakı imâlinde kullanılan başlıca maddeler 
İÇKİ ÜRETİMLERİ 1963 - 1973 

Muhtelif tip rakı üretimleri 1963 - 1973 


SUMANIN ESAS İLK MADDESİ (KURU ÜZÜM) Soma imâlinde kul- 
Tanılan kuru üzümlerin teknik vasıfları . 


Suma imâlatında kullanılan kuru üzüm çeşitleri . 
ANASON : Çeşitleri Pimpinella Anisum İllicum Verum . 
ANETOL: Bileşimi, özellikleri, Sentetik ANETOL 


PAŞABAHÇE FABRİKASI İMALAT AKIŞ ŞEMASI: (Kuru üzümden 
işlemeye (okadar) 


KURU ÜZÜMLERİN SUMAYA İŞLENMESİ 
Kuru üzümlerin ezilip parçalanması, üzüm ezme makineleri . 
Mayşe'nin (Kuru üzüm şırası) hazırlanmesı . 
FERMANTASYON : 
Fermantasyonu üzerine tesir eden başlıca faktörler . 


Kuru üzüm şırasının şeker bakımından yoğunluğu (Konsantras- 
yon), Konsantrasyon drecesinin fermantasyon Üzerine teşiri 


SUMA, imâlinde kullanılan Mayşenin Konsantrasyonu ne olmalıdır . 


Maya (Levure) 


Mayanın Bileşimi 


11 


13 


17 


25 


Maya anzimleri (©... RT 29 
Mayaların üretilmesi (çoğalması) ..........,' 29— 86 


Mayalrın faaliyeti ve çoğalması Üzerine tesir vden faktörler: 
(Vasatımn gıda bakımından bileşimi): (karbn hidratlar, azotlu 
maddeler, madensel maddeler, Hararet, Havanın tesiri, antisep- 
tiklerin tesiri) |... 8.44... 3i—- 85 


Mayaların tasnifi: (hakiki meyalar, yabani mayalar kültür 


mayaları se ale Tri de ak ea Sör ka? 4 mke 06 86 
Kullanlan mayalar ve çoğaltılması . . ..., 4,1... 18 29 
Laboratuvarda üretme : (Sat kültür mayası) e . 39 40 
Şıra berraklığının, asiditenin maya Üremesi üzerine tesiri , . . 41 
Laboratuvarda mayaların üretilme müddeti ve safhosı . . . 41 dd 
MAYA ÜRETME CİHAZLARI ............., . di 46 
“Maya üretme kaplarında mayşenin hazırlanması . . . . . , | 46— 48 


Fermantasyon şekli : (açık fermantasyon, kapalı fermantasyon o48—- 50 


Termantasyon şeklinin alkol, uçar asit üzerine tesiri . , . . - B9— 53 


Wermantasyon seyir ve kontrolu . ..,...,. . ,. B3— 55 


İhtimar etmiş mayşenin bileşimi: (etil alkol gliserin, süksinik 


asit, diğer asit ve esterler, aset aldehit, yüksek alkoller . . . . 55-- 57 
Ajkol (etil), randıman, genel asit, uçar asit . . . . . . . 5$1— 659 
Damıtma : O(Damıtma prensipleri) ......,..... 60-81 
Damıma cihazları Me SE ok SL in an vi Çar e ei e o Ge 62 
Kontinü damıtma cihazlarının çalışma prensibi . ...., 62— 6£ 
Kontinü alkol üretim şeması . . . ... . ei 65 
KONTİNÜ (Sürekli) KOLONLU DAMITMA CİHAZLARI: . . . .: 66— 67 
TEK KOLONLU DAMITMA CİHAZLARI: .,....... N 68 — 69 


Resim 8: 95 98-94 derecede alkol veren çift kolonlu bir 
damıtma cihaz... ea 70 


Resim 4 : (9, 96 derecede saf alkol veren çift kolonlu kontinü bir 
damıtma ve rektifikasyon cihazı, 50 fincam'lı bir tasfiye plâto- 
sunun iç görünüşü - 


PAŞABAHÇE İÇKİ ve İSPİRTO FABRİKASI : 
Li 


Suma damıtma cihazları : (Bölümleri, çalışması, resim 
Üzerinde izahı . .,........ xXx, 


6000 LİTRELİK HAM İSPİRTO TASFİYE CİHAZI (ŞEMA 11) 
(Bölümleri, çalışması “şema üzerinden izahlı” 


RANDIMAN : (Kuru üzüm ve şekere göre) 


TEKEL İÇKİ FABRİKALARINDA İŞLENEN KURU ÜZÜM ve ELDE 
EDİLEN SUMA MİKTARLARINI GÖSTERİR CETVEL (1963 - 1973) 


RAKI KALİTESİ ÜZERİNE ETKİ YAPAN FAKTÖRLER : 


(Fexmantasyonunun tesiri, suma damıtma cihazlarının tesiri 
rakı damıtma, metodlarının tesiri 


RAKI DAMITILMASI: (Tatbikat, damıtma seyri, süresi, baş mahsül, 


orta mahsül, son mahsül söndürme, dinlendirme ve damıtma seyrini 
gösteren I ve II Nolu cetveller , i 


SUMA ve RAKI ANALİZLERİ 
RAKI BİLEŞİMİNİN KALİTE ÜZERİNE ETKİSİ: (Anason, muhtelif 
yüksek alkoller, esterler, uçucu asitler, (METİL ALKOL) . 


Muhtelif damıtık o içkilerde (o bulunan metil alkol nisbetleri, 
rakılarda bulunan metil alkol ile bunların gıda mizamnamesi 
karşısındaki oOdurumu 


GIDA SANAYİİNDE (İÇKİ) KULLANILAN NÖTR ALKOL: (Avru- 
pa Konseyi ispirtolu içkiler komitesince kabul edilen metine göre . 


DÜŞÜNCELER : (Gida nizamnamesinde tarif edilen rakı ile tatbi- 
katta elde edilen rakı bileşimleri ve Avrups Konseyince kabul edilen 
tarif “Türk Delegasyonunun teklifi ile”, Teknik ve Bilimsel açıdan 
rakı imalât Spesifikasyonunun yeniden saptanması ve gıda nizamna- 
meşinin buna göre değiştirilmesi hakkında düşünceli 


RAKI İMALAT SPESİFİKASYONLARI : 


Yehi rakı imalât spesifikBsyonu | 6.4 aa a 


SAYFA 


T1 

12 — 74 
T5— 8i 
81 — $3 
85 — 86 
87 — 89 
90— 9 
98 —106 
107 —110 
111 —116 
116 — 117 
117 — İZİ 
123 m 324 


vE 


Kulüp rakısı imalât teknolojisi 
Altınbaş rakısı imalât teknolojisi 
Tek rakısı imalât teknolojisi 


DAMITIK ALKOLLÜ İÇKİLER ve ALKOLİZM (Damitık 
bileşim, bilhassa metil alkol bakımından toksisite derecesi, 
24 saatte yakabileceği azâmi alkol miktarı, alkolikliğin tarifi , 


Vi 


içkilerin 
vücudun 


SAYFA. 


125 —.127 
1271——129 
129 —1831 
132 — 136 


KİTABIN HAZIRLANMASINDA 
FAYDALANILAN ESERLER 


1 — AVRUPA KONSEYİ Bağ Mahsulleri ve Damıtık Alkollü İçkiler Uzmanlar 
Komitesi çalışmaları : (1963 — 67) 


7 il : 
2 — AVRUPA KONSEYİ Damıtık İçkiler hakkında uzmanlarca hazırlanan tapor- 


dar : 


3— Diyarbakır İçki Fabrikası ve rakı imalâtı hakkında ihtisas tezi (Master) 
M. KARAVELİ (1968) i 


4 — İhtimar Teknolojisi : Prof. Dr. Arif Akmen; Proi. Dr, 'Furgut Yazıcıoğlu; 


5 — “Le Coghac et sa Distilletion, : Reng Lafon, Jean Lafon; 
6 —- “F'abrication des Alcools,, : Gaston Canu, 


T — “BKabrication de |Alcool et des Levures,, : Gaston Dejonghe; 
$8— “Mtcroblologie,, : Edmond Kayser; 


9 — Rakida yüksek elkoller, esterler ve metil alkol üzerine gaz kromotografisi i 
ile araştırma : Prof. Dr, İsmet Türker; 


10 — “Suma ve Rakı, : M, KARAVELİ (1961). . a 


111 


119 


133 


134 


Yanlış 
Zadır 
Asetrol 
Şubesi 
Bu 


Bir 


.Bir 


Süsinik 
Aetek 
Mtül 
Edilmesi 
Rakıdan 
Bakterist 


Rakda 


Doğru 


Azdır 


Asetol 
Sine 
Bir 

Bira 

Bira 
Süksinik 
Asetik 
Metil 
Tutulması 
Rakıdır 
Bakterisit * 


Rakıda 


-GİRİŞ 


“ Rakı, genel anlamda yüksek dereceli (939 - 949) kuru ve yaş üzüm 
ham ispirtosunun (suma), anason tohumu ile ikinci bir damıtmaya tabi 
tutularak elde edilen bir damıtık alkollü içkidir. 


Rakı kelimesinin Arak veya Rozaki (razaki) kelimelerinden çıktığı 
tahmin edilmektedir. 

“DİCTİONNAİRE du VİN, rakıyı, razaki üzümünün (çekirdekli kuru 
üzüm) fermantasyonundan elde edilen mayşenin anasonla birlikte iki defa 
damıtılması sureti ile yapılan milli bir Türk içkisi olarak tarif etmek. 
tedir, 

“GRAND LAROUSSE ENCYCLOPEDİGUER,, rakı hakkında Doğu'da 
aperitif olarak içilen, anasonla, aromatize edilmiş üzüm veya erik “£au - 
de - vie'si demektedir. 


“MEYDAN LAROUSSE,,a göre ise, rakı Arapça “arak,, kelimesin- 
den çıkmıştır. 


“Araki,, Arapça'da “terleten, manasına gelmektedir. Anadolu leh- 
çesinde bu kelime “arakı, , “iraki,, olarak değişime uğramıştır, 


Gerçekten de bugün Irak'ta, özellikle ırktaşlarımızın yoğun olarak 
bulunduğu Kerkük bölgesinde kuru üzümden elde edilen ve anasonla a0. 
matize edilen değişik bileşimdeki damıtık alkollü içkiye “ârak,, 'denil- 
rmektedir. Diğer taraftan, rakı kelimesinin “Irak'tan gelme, anlamına 
gelen “Iraki,, kelimesinden çıkmış olması da muhtemeldir. 


Ancak, aslında hir Uzak Doğu içkisi olan “Arak,, ile yakınım gerek 
yapılış ve gerkse imâlinde kullanılan hammüadeler açısından olduğu ka- 
dar organoleptik karakteri bakımından da, hiçbir benzerliği yoktur.  * 


© “Arak, veya area; şekerlendirilmiş: pirinç, şeker- kamığı mölâsi, 
şeker ihtiva eden muhtelif o bitkilerin tahammür ve damıtılmasindari 


sonra elde edilen, düşük değerli bir damıtık içkidir, ve ayrıca anason 
da ihtiva etmez. Buna karşılık hurma, incir, kuru üsüm gibi şekerli 
meyvelerden elde edilen, yüksek levsiyatlı ve anasonla eromatize edil- 
miş bir çeşit düşük vasıflı rakıya Arap memleketlerinde, bilhassa Irak'- 
ta “Arrak,, denildiği bir gerçektir. Ancak, günümüzde gerek litera- 
türlerde ve gerkse içkilerin klasifikasyon ve spesifikasyonlarında “Ar. 
rak,, ve “Rakı, ayrı içkiler olarak tarif ve tasnif edi:mektedir. 


Vaktiyle “Razzaki,, üzümünden yapılan anasonlu içkiye Rakı deni. 
mesi ve Razaki kelimesi ile Rakı kelimelerinn telaffuzu bakımından 
benzerlik göstermesi ve Rakı'nın bir Türk içkisi olark tanımlanması 
bire Rakı kelimesinin bu üzüm cinsinden geldiğ kanısını vermektedir. 


Bazı yerlerde “Parmak Üzümü,,de denilen Razaki üzümü bugün 


yok denecek kadar azalmıştır. Bilimsel bir değeri olmamakla beraber 
o zamanki içim zevkine göre Razaki üzümünden çok nefis rakılar yapıl- 
dığı birçok yaşlı tirakiler tarafından söylenmektedir. 

Eskiden, Ege ve Güney-Doju Anadolu bölgelerinde gerek kaçak 
ve gerekse özel yapımcılar tarafından yapılan anasonlu veya anason- 
suz damıtık içkilere “Boğma,,, “Boğma Rakısı, veya “Rakı, adları 
verilmekte idi. 


Damıtık alkollü içkiler genellikle işlendikleri meyve diğer ilk mad- 


delere göre karakteristik koku ve tat madelerini havidirler. Uçucu; 


olan bu maddelerin bir kısmı ilk maddeden, diğer bir kısmı ise ferman. 
tasyon sırasında meydan gelirler. 


Ancak bu maddelerin rakının tat ve lezzeti üzerine etkisi diğer 
“aux - de - vie,'lere nazaran çok zadır, Rakının organoleptik karakte- 
rini asıl anasondan geçen esanslar tayin eder. Bu içkilere karakteris- 
tik koku ve lezzet veren levsiyat, gayri safiyet, (İmpuretö, non alcool) 
deyimleri ile adlandırılan ve uçucu olmaları itibarı ile damıtma sırasın- 


da kısmen “aux. de -vie, lere geçen bu maddelerin büyük bir kısmı. 


muayyen bir dozdan. itibaren toksik bir nitelik tâşırlar. Kontinü, da- 
mıtma ve rektifikasyon (Tasfiye) eihazlârındâli geçirilerek elde ödi- 


len “Faux - de - vie,'lerd& bü tâli mahisüllerin imühiki bir kısmi âymis 
dığından, €ski usüllerle damıtilan içkilere naâzarân çok dâha 82 toksik. 


tirler, 


bi 


Eski rakı tiryakilerinin aradıkları ve bugün için artık beğenilme. 
yen tâli maddeler bakımından z:ngin, değişk tad ve koku ihtiva el€n cs 
ki tip imalât tarzı artık tamzmen terkedilmiş bulunmaktadır. Bugünün 

rakı içicileri gittikçe daha fazla saflaştırılmış üzüm “aux - de - vie,, le 
rinden yapılan daha hafif rakılara doğru bir eğilim göstermektedirler, 
'Nitekim içici, parası olduğu zaman artık levsiyat bakımından gok fakir, 
hemen hemen saf üzüm alkolü bileşimindeki altınbaş rakısını tercih 
etmektedir. 


Bu bakımdan, vakuwmn karakterini üzümden geçen veya jermanlaS» 
yon swasında meydana gelen aromatik maddeler değil, amasondan üsüm, 
alkolüne geçen “Esans yağları, tayin etmektedir. 


Gelecekte, rakı yapımında büyük tasarruf sağlayacak teknolojik 
değişiklikler yapılması zarüreti ortaya çıkmaktadır. İlerde, Suma ve 
Rakı yapımı bölümlerinde, bu hususlar bilimsel açıdan detaylı bir olan 
yak ele alıncaktır. Anasonlu damıtık içkiler, Türkiye'den başka birçok 
Orta - Doğu memleketleri ile kısmen Balkanlar'da ve Fransa, İtalya, İs. 
panya gibi bazı Akdeniz Ülkelerinde de değişik metodlarla yapılmakta 
ise de, memleketimizde imâl edilen vakıya nazaran gerek birleşim ve ge- 
rekse organoleptik vasıfları bakımından farklı bir durum arz etmekte- 
dir. Bu memleketlerden bazılarında anasonlu Faux -de-vie'lere rakı, 
bazılarında ise (Ouso) Uzo, Anis, Anisatte, Cazalla gibi isimler veril 
mektedir. 


Balkan memleketlerinde ve hattâ memleketimizde bile meyveler- 
.den elde edilen şarapların damıtılması ile meydana gelen Baux -de.- 
“wie'lere meyve adı birlikte söylenmek suretiyle “Rakı, denilmektedir. 
(Erik rakısı, Kiraz rakısı, Dut rakısı gibi) 


Sovyetler Birliğin'de “Fauk -de- vie,, kelimesine karşılık damıtık 
içkiler için “Votka,, kelimesi kullanıldığından, bu memlekette yapılan 
normal votkalar dışındaki alkol ve anasonla yapılan bir damıtık içkiye 
“Anasonlu votka,, adı verilmektedir. 


Avusturya'da bir çeşit erik kurusundan yapılan Faux - de - vie'nin 
imâli sırasında elde edilen ve çok yüksek levsiyat ihtiva. eden “Disti- | 
7181, ya rakı adı verilmektedir. i : 


Tüm anasonlu damıtık içkiler arasındaki bu çeşitli farklılıkları ve 
memleketimizde yapılan rakıya nazaran çok düşük kaliteli olan raki 
'benzeri damıtık içkilerin belirlenebilmesi amacıyla Avrupa Konseyi 
İspirtolu İçkiler Komitesi'nce memleketimizde yapılan rakı “Türk Ra- 
.kısı, olarak isimlendirilmiş, bileşim ve diğer spesifikasyonları belirtil. 
mek suretiyle tescil ettirilmiştir. 


. Buna göre Türk Rakı'sı aşağıdaki şekilde tarif edilebilir : 


TÜRK RAKISININ TARİFİ 


Türk ralası kısmen rektifiye edilmiş yüksek dereceli (939.349) 
kuru ve yaş üzüm ham ispirtosunun (Suma) özel imbiklerde kendine 
mahsus metodla ve anason tohumu ile 2 inci defa damtlark, kısmi 
bir tasfiyeye tabi tutulmak sureti ile elde edilen bir damıtık içkidir, 


Bu tarife Altınbaş rakısı imalât teknolojisi esas alınmıştır, İncir- 
den elde edilen saf incir ispirtosu da rakı imâlinde kullanılmaktadır. 


Keza, şeker imalâtının tali bir mahsulü olan pancar melâsından el. 
de edilen (969 - 979 deki) saf (neutre) alkol kuru üzüm süması ile en 
çok 1/2 nispetinde karıştırılması suretile elde edilen alkol de takı 
imâlinde kullanılabilir, 


Şarap”tan elde edilen yüksek dereceli (939 - 949) sumadan da vala 
yapılmaktadır. Ancak rakı imaline tahsis edilen şaraplar S0, ihtiva et- 
memelidir. 

Tortu şarabı ve cibrelerden rakı yapılabilmesi için, bunların iyi 
tasfiye edilmeleri, (Neutre alcool) saflaştırılmaları veya sumalarına 
(Tercihen kuru üzümden) elde edilen saf ispirto karıştırıldıktan. SON» 
ra rakı yapımında kullanmalıdır. Aksi helde fazla nisbette levsiyat ve 
bilhassa metil alkol ihtiva eden ağır ve sağlığa zararlı bir rakı verirler, 


RAKI İMALATINDA KULLANILAN BAŞLICA MADDELER ; 
Rak imalâtında kullanılan başlıca madeler şunlardır * 


1) Suma, Oo 


2) Saf ispirto (Nötr alkol), (Tercihen izümden yapılan) : 


4) Anason, (Pinpinella Anisum) çeşidi 
4) Su, 


Bu esas maddelerden başka litrede 5 gr. kadar saf şeker ve “Tek, 
yakısında olduğu gibi bir miktar sakız da kullanılabilir. 


4 


SUMA : 


İspirtolu içkilerin vasıflar ile Bira fabrika ve İmalâthanelerinin 
kontrol ve muayeneleri hakkındaki nizamnâmenin ikinci maddesine gö- 
re suma taammür etmiş incir veya üzüm mayşesi ile şarap veya garap 
imalâtı bakiyesi olarak tahammür etmiş taze cibrenin taktir ve tasfi- 
yesinden elde edilmiş olacağı belirtilmekte, ise de esas suma kuru üzüm 
mayşesinin fermantasyon, damıtma ve kısmi tasfiyesi sureti ile > (Kon. 
tnü damıtma ve tasfiye kolonlarında) elde edilen bir “Distilât,, dır. 


Bu itibarla biz burada sumanın esas maddesini teşkil eden kuru 
üzümlerle bunların vasıfları, suma imalâtında kullanılan kuru ü züm 
çeşitleri ve kuru üzümlerin işlenmesi konularını ele alarak sırası ile : 
fermantasyon ve damıtma konularına geçeceğiz. 


1963 - 1973 yıllarında üretilen, gerek fermante ve gerekse damıtık 
içkilere ait cetvel aşağıda gösterilmiştir. 


Cetvelin tetkikinden de anlaşılacağı üzere ©, 100 alkol hesabı ile 
rakı 12.745.000 litre (100”lik) olarak tüm. içkilerin toplam üretiminin. 
iki katı olarak başta gelmektedir. 


TEKEL 


İÇKİ ÜRETİMLERİ 


İDARESİ 


“Kendi derecesi ve (1009 lik litre olarak.,,) 


Yal 


1953 
1964 
1965 
1963 
1937 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 


1953 
1964 
1965 
1965 
1957 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 


Cinsi 


Rakı 


Kendi 
Derecesi 


m mam 


12.835.760 
13.117 934 
13.622.097 
15.937 624 
17.797.140 
19.245.119 
18.864.047 
17.455.639 
20.157.835 
24.212.312 
27.829117 


10.559.853 
12.044.980 
13.899.180 
15.010.940 
17.188 481 
14.920.269 
22.095.169 
19.137.849 
16.128.380 
16.205.028 
16.468.297 


1009 lik 
Litre 


5.973.402 
5.972.718 
8.218.879 
7.286.927 
8.123.878 
8.939.128 
8.745.420 
8.042.687 
9.289.490 
11.102 609 
12.745.004 


1.161.584 
1.327.148 
1.519.010 
1.651.203 
1.890.733 
1.641.230 
2.430.578 
2.105.163 
1.715.222 
1.782.663 
1.811.513 


Cinsi 


Votka 


Kendi 


Derecegi 


1.250.990 
1.415 100 
1.784.935 
2.618.900 
3.191.405 
4.425.715 
4.807.710 
3.309 670 


. 4.112.730 


8.728 955 
4.913.783 


420.000 
409.900 
459.050 


490.510 


559.009 
530.020 
790.070 
710.001 
1.130 040 
1.490.000 
1.629.006 


24.803.410 
28.620.210 
34.310.700 
37.952.200 
34.129.1C0 


. 88.168.460 


41.503.1C0 
47.994.200 
49.165.920 
54 968.420 
58.944.940 


1009 lik 
Litre 

500.396 

566.040 

713974 
1.071.580 
1.276.532 
1.794.286 
1.923.1(8 
1.256 248 
1.562.156 
1.491.552 


1.965.493 


164.000 
161.359 


184.521. 


201.105 
226.500 
340,300 
320.960 
315.709 
463.200 
- 610.909 
664.200 


768.226 
1.001.707 
1.200.E75 
1.328.327 
1.194.519 
1.335.894 
1.452.609 
1.679.797 
1.720.807 
1.923.825 
2.063.072 


RAKI İMALÂTI (ite) 


Altınbaş 
Litre 


293.661 
530.083 
672.048 
626.858 

01.728 
935.447 


1.003.755 


Litre 


. 1.297.655 


Tek 


258.300 
66.276 
82.113 
18444 
25.809 
32.172 
25.851 
17.121 
15.445 
12.246 
14.204 


Kulüp 
İitre 


1.326.696 
1.710 573 


“ 9.31B.837 


2.798.052 
5.045.232 
4.365.820 
3.124.436 
2.514.154 
3.209.652 
3.305.553 


Yeni 
İitre 


üren 


11.724.929 
11.829.324 
13.600.338 
14.598.610 
13.590.959 
18.792.042 
12.686.876 
15.795.457 
20.099 474 
23.493.602 


11.525.048 


Yekün 
Litre 


vor mma 


13.079.073 


13.117.991 
13.622.099 
15.937.619 
17.707.133 
19.205.346 
18.853.271 
17.455.291 
20.175.787 
24.183.818 
27.820.117 


, SUMA'nın ESAS İLK MADDESİ 
(KURU ÜZÜM ) 


1 ww Bvsaf : 


Suma imâlinde kulanılacak kuru üzümlerde aranan vasıflar arasın- 
da en önemlisi şeker nisbetinin yüksek olmasıdır. Bu bakımden kuxut- 
maya tahsis edilen üzüm çeşitlerinn tam olgunluk devrelerinde kurutul- 
maları ve sergi yerinden iyice kurumadan kaldırı'mamaları lâzımdır. 
Üzüm çeşidinin ve yetiştiği bölgenin ekolojik şartlarının bu vasıflar 
üzerinde mühim tesirler vardır. Fakat aynı çeşit üzümde şeker nisbeti 
0 yılki hava şartlarına göre meselâ kurak ve yağmurlu senelerde olduğu 
gibi farklıdır. Ayrıca aynı çeşit üzüm muhtelif bölgelerde de şeker nis. 
beti bakımından farklı olmaktadır. 


Kuru üzümlerde bulunan şekerler monosakkaritlerden Glikoz ve 
levülozdur. Umumiyetle tam olgunluk devresindeki üzümlerin kurutul- 
masından elde edildiklerinden glikoz ve levüloz nisbeti hemen hemen 
birbime eşittir. 


Kuru üzümlerin, “terkibi kurutuldukları yaş üzümlerin terkibine 
tâhidir. Ancak su nisbetinin azalmasına mukabil başta şekerler olmak 
üzere diğer kuru maddelerin yüzde nisbetleri artmıştır. Bileşim itibarile 
su, şekerler, madeni maddeler, azotlu maddeler, renk maddeleri ve is- 
pirto tekniği bakımından pek ehemmiyetli olmayan Pektin, zamak mad- 
deleri.... ilâ gibi maddelerle bir çok diyastazları ihtiva ederler, 


Bütün bu maddeler arasında alkol istihsali bakımından önemli ola- 
a: şekerlerdir. Bunu sırasıyla (Wermantasyon bakımından) asitler ve 
azotlu maddeler takip eder. Bu asitlerden en önemlileri tartarik ve 
malik asitlerdir. Bunlardan bir kısmı serbest, diğer bir kısmı da asit 
tuzları halinde bulunurlar. Bu tuzlardan en fazla bulunanı potasyum bi 


ş 


tartarattır. Mevznbahis organik asitler arsında teknik ve miktar ba- 
kımından önemli olanı tartarik asittir. Kuru üzüm şıresından esit top- 
lamını serbest asit tartarik, asit mallik ve diğer asitler teşkil etmekte- 
dir. Bir şıradaki bitartarat halindeki asit tuzunun analitik kıymeti 
serbest asit tartavike nazaran yarıyarıyadır. Başka bir deyimle, bir şi- 
ranın mecmu esidini bir gram arttırmak için litresine bir gram serbest 
asit tartarik veya iki gram bitartarat halindeki asit tartarik ilâve et- 
mek lâzımdır. 


Kuru üzümde bulunan madeni maddeler de yaş üzümde o'duğu 
gibidir. Bunlar organik asit tuzları ve doğrudan doğruya madeni tuz- 
lar halindedir. Bu maddelerden bilhassa fosfor, potasyum ve mağnez- 
yurı maya besin maddeleri olması bakımından ghemmiyetlidir. 


Kuru üzümlerde azotlu maddelr organik ve madeni damdaki) 
tuzlar halinde bulunur. Bu maddeler maya faliyeti için çok mühimdir. 


Kuru üzümlerin terkibini teşkil eden maddeler içinde miktar itiba- 
rile en büyük kısmını şekerler teşkil etmektedir. Suma istihsalinde kul. 
lanılan kuru üzümlerde envert şekeri nisbeti 96 58 - 9o 74 arasında 
değişmektedir. Su nisbeti umumiyetle 90 12 - 14 arasındadır. Genel 
asit miktarı (Asit sülfürik cinsinden) 9 0,5 - 9 1 kadardır. 


Genel arotlu madde miktarı çeşide göre W 2 - 8,5 arasında. değiş- 
mekte olup maya faaliyeti için kâfidir. Bu bakımdan yalnız maya üret- 
mede litresine 1 - 2 gr. amonyum sülfat ilâve edilr. Yukarıdaki nisbetler 
Güney - Doğu Anadolu Bölgesinin Suma imalâtında kulanılan okuru 
üzümlerine aittir. 


Suma, imalâtında kuru üzümlerin şeker nisbetinin yüksekliğinden 
sonra, yabncı madde nisbetinin o 1 den fazla olmaması, kum, taş, 
toprak, demir parçlar, sap, çöp gibi ezme cihazlarını bozan ve müyşe 
borularını tıkayan maddelerden âri olması, kezâ rutubetin Ş 14 den 
yukarı olmaması aranır. Rutubet nisbeti fazla üzümler, dayanıksız 
olurlar, Umumiyetle küf mantarları ile yabani mayalrm ve dier sararlı 
mikroorganizm'lerin faaliyete geçmelerine, hele yığın fazla yüksek ise , 
ve uzun zaman bekletilmesi icap ediyorsa, hararetinde artması ile 
mikroorganizm'lerin (faaliyetinin osüratlenmesine, sebeiyet vermek 
suretile şeker sarfına ve dolayısile randımanın düşmesine sebebiyet 
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verdikleri gibi fermantasyon bozukluklarına, Mayşe kalitesinin diy- 


mesine ve hattâ mayşenin tamamen bozulmasınada yol açarlar, 


Kezâ sergi yerinde yamur yemiş üzümler, bilâhere, iyice 
.kurutulsalar dahi elverişli değildirler. Zira bu gibi üzümlerin kurutma 
müddeti uzun süreceğinden, mikroorganizm İaaliveti başlar. Ezilmiş, 
çatlamış 've berelenmiş üzümlerdede şiranın akması, tanelerini birbir? 
lerine yapışması ve buralarda aynı faaliyetin başlaması mümkündür. 
Gene uzun müddet çuval içinde olarak rutubetli ve havasız ambarl"rdâ 
kalan üzümler için aynı mahzurlar varit olduktan başka, bu gibi üzüm- 
ler içinde (Ephestia Figulella) kurtlarınada rastlanır. 


Umumiyetle, rekoltenin aynı yıl içinde işlenmesi lâzımdır, Prst'kte, 
sumalık kuru üzümlerin evsafı, Glükoz, rutubet miktarlarının tayini, 
elle, koku ve lezzet muayeneleri ile tesbit edilir. Bkşi ve nahoş koku. 
lar sirke bakterilerinin veya diğer zararlı mikro organizm'lerin fasli- 
yetini az çok gösterir. İezâ kabuk üzerinde veya dane yarıldığında 
görülen şeker kristalleri üzümlerin eski olduğunu ve şiranın aktığını 
gösterir. Çatlak ve yarıklar üzerinde görülen beyaz gri ve yeşilimsi 
küfler küf mantarlarının mevcudiyet ve faaliyetini gösterir, Umumi. 
yetle yeşilimitrak veya mavimsi gri renkte olarak (Penicillum Gilau- 
cum) küf mantarlarına rastliznir. Kabuğun parlak görülmesi için kuru 
üzümlerin bandırıldığı mahlüllerin fazla yağlı olması üzümlerde yapış- 
kanlık husule getirir, Ayrıca bu yağın zamanla acıması ve koku yap. 
ması ihtimali olduğundan bu gibi kuru üzümlerin kullanılmaması şa» 
yanı tercihtir. Suma imalâtında kullanılacak kuru üzümlerde dang iri- 
liği parlaklık ve saire gösteriş aranmaz. Buna mukabil şeker nisbeti 
alkol randımanı bakımından mühimdir. İri taneli ve gösterişli üzümler 
umumiyetle yemeklik olarak kullanıldıklarından daha pahalıdırlar, 
Buna mukabil şeker nisbeti yüksek veya aynı olan sağlam ve . fakat 
gösterişsiz bazı üzümler fiat itibarile ucuz olduklarından tercih edilir- 
ler. Böylece bu vasıftaki kuru üzümler, kendilerine bir kıymetlendirme 
sahası bulmuş olurlar, 


Suma İmalât:nda kullanlan Kuru üzüm çeşitleri : 


Suma imalâtında umumiyetle Güney Doğu Anadolu Bölgesinde 
(Gaziantep - Kilis, - Urfa ve Mardin) yetişen Çekirdekli üzümlerle, Müge 


di 


- Bölgesinin ikinci kalite Çekirdeksiz üzümleri ve kısmen Karaman ve 
Nevşehirde yetişen çekirdekli üzümler kullanılmaktadır. Bu Bölgeler 
arasında Gaziantep çekirdekli kuru üzüm rekoltesi bakımından başta i 
gelmektedir. Kurutmaya tahsis edilen başlıca çeşitler, Gaziantepte 
Sergi karası (siyah), Dımışkı ve Helvacı (beyaz) üzümlerdir. Kilis'te 
Rumi ve Dökülgen beyaz çeşitleri kurutulur. 


Üzümlerin, olgunluk dereceleri bakımından, kurutmaya en elverişli 
oldukları tarihe bu üzümlerin olgunluk zamanları denir. Sergi karası 
üzümü en evvel olgunlaşmaktadır. Olgunluk ve hasat tarihi yerine ve 
yılma göre 20 Ağustos - Fiylülün ilk haftası arasında değişir. Kurutma 
müddeti 20 Eylüle kadar devam eder. Olgunluk derecsi 11,5 - 13,8 
bömedir. 
©” Dumışkı üzümü kemele gelme ve haszt terli itibarile, Sergi karasım . 
takiheder, (1-20 Eylül) Olgunluk deresi 11,5-12,5 bomedir. Parlak 
ve oldukça gösterişli bir üzüm olması itibarile daha ziyade yemeklik 
bir çeşit olduğundan, bilhassa fiat bakımından suma imalâtına pek 
elverişli değildir. ” 

Helvacı (Dökülgen) kuru üzüm. çeşidi olgunlaşma sirası itibarile 
Dımışkı'dan sonra gelir. (20 Eylül - 20 Ekim). Kilis üzümlerinden Dö. 
külgen ve Rumi'nin kemale gelme ve hasat tarihleri mıntıkaya ve yıla 
göre 10 Eylül - 10 Ekim arasında değişir. Olgunlaşma derecesi 11,5 -13 
bome arasındadır. 

Mardin Bölgesinde kurutmaya başlıca mahallen Merzuna ve Ke'kuşi 

“adı verilen iki çeşit üzüm tahsis edilir. Bunlardan Kelkuşi daha evvel 
olgünlaşmaktadır. Olgunlaşma ve hasat tarihi 20 Ağustos - 1 Eylül 
arasındadır. Olgunluk dercesi 14,5 - 15,5 bome arasındadır. Kurusu £€- 
neye göre Yo 60 - 70 envert şeker ihtiva eder. Btli kalınca kabuklu ye. 
gilimsi sarı 1 - 2 çekirdekli suma imâline çok elverişli bir çeşittir. 

Mezruna üzüm çeşidi ise, yuvarlak taneli, ince kabuklu ve daha 
şiraladır. Olgunlaşma tarihi itibarile Kelküşi'yi otakibeder. Olgunluk 
derecesi 13,5 - 14,5 bomedir. Kurusunda envert şekr 9o 57-68 arasın. 
dadır, 

Kuru üzüm rekoltesi Mardin Bölgesinde seneye göre 5 000 - 7 000 
ton arasında değişmektedir. Bu miktarın 96 40 -45'ini Midyat, gp <5. 
40 kadarını Nusaybin ve Yo 10 - 15'ini:'de Mardin merkezi vermektedir. 
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Gaziantep bölgesinde ise kuru üzüm rekoltesi yılda takriben 37.000 
ton civarındadır. Bu miktarın 15.000 tonunu Dımışkı, 9.000 tonunu Hel 


vacı, gerisini “sergi karası,, ve diğer çeşitler teşkil etmektedir. Bu bölge. i 


ye dahil Kilis'te 9p 80'i Rümi olmak üzere, yılda 6.000 - 10.000 ton ka- 
dar kuru üzüm elde edilmektedir. 


Bige Bölgesinde yetiştirilen çekirdeksiz kuru üzümlerin başlıcasnı 
Sultaniye ve yuvarlak çekirdeksiz üzüm çeşitleri teşkil etmektedir. Her 
iki çeşit arasında müşterek veya ayrı olan bazı özellikler xaevcuttur. 
Başlıca farkları tane şekillerinde kendilerini göstermektedir. Bunlar. 
dan çekirdeksiz. Sultaniye üzüm tanesinin şekli uzunca ve beyzi olduğu 
halde, yuvarlak çekirdeksizin tanesi kısa ve yuvarlakcadır. Her iki çe- 
şitte de olgunlaşma zamanları aynıdır : 25 Ağustos - J Tüylül; ve olgun- 
laşma devresinde şeker nisbetleri $5 21 oviarındadır. 


—ANASON- 


“ Anason gromatik bir bitkidr. Birçok çeşitleri vardır. Başlıcaları 
memleketimizde yetişen yeşil anason ile Çin'de yetişen yı'dız snasonudur. 

o Memleketimizden başka, İspanya, İtalya, Suriye gibi bir çok Ak- 
.deniz Ülkelerinde yetişen esas anason (PİMPİNELLA ANİSUM) varie- 
tesidir. Çin anasonu denilen bilhassa kızıl Çin ve Tonkin de yetişen 
(İLLİCUM VEURUM), diğer adıyla yıldız anason veya (BADİANE) de 
denilen bu çeşit anason esansı bakımından önem taşır. Anason ezansı 
veren bu bitkiden başka kimyon bitkisinde de dier aromatik madde. 
lerle birlikte az miktarda anason esansı vardır. Bitki sistematiğinde 
“anason esansı taşıyan bitkilerden bazıları : MAYDONOZGİLLER, diğer 
'bazıları ise, düğünçiçeğigiller familyasına girerler. Memleketimizde 
yetiştirilen (PİMPİNELLA ANİSUM) maydanozgiller familyasına da- 
'hildir. 


Anason asanst ; 

“#zerek yeşil gerkse yıldız anasondan elde edilen anason esansınm Op BÜ“ 
“)0'ımnı anetol teşkil eder. 

Yıldız Anason : (İllicum verum) Bu anason çeşidide yeşil anason 
.gibi likörlerle diğer damıtık içkilerde ve eczacılıkta kullanılmaktadır. 
Avrupa'da genellikle (Badiane) olark adlandırılan, çalı formasyonunda 
«olan bu bitkinin yıldız biçiminde 6 -9 foliküllerinin her biri içinde yu- 
.murta biçiminde cilâlanmış gibi parlak küçük taneler bulunur. Bu ta- 
:pelerin içinde beyazımtrak ve yağlımsı bir çekirdek mevcuttur. 

Bu meyveler (tohum) eczacılıkta yıldız anason ismi altında kulla. 
mılır, Anis, Anisette, pastis, pernot, ricard gibi birçok likör veya damt- 
*ık alkollü içkilerin yapımında, yeşil anason gibi aromatizan 'bir madde 
olarak kullanılmaktadır. Memleketimizde kültürü yapılmadığından bu 
çeşit anason kullanılmamaktadır. i 


da 


ANETOL ( ANETHOLE) 


Anason esansının b 80 - 90'ını anetol teşkil eder. Çok keskin bir 
anason kokusu ile karakterize edilir. Bileşim bakımından parapropenil- 
fenol (porapropönyiphsnol ün metil eter oxsididir, Anetol, veşil ana- 
, sondan başka, yıldız anasonda da anason esansının esas maddesidir, Re- 
© zene ve tarhun otunda da bulunur. Kaynama derecesi 233 sontigraddır. 
29 santigrad derecede beyaz pul pul safihalar halinde katılaşır. 


Sentetik olarak etilmanyezyum iyodür'ün (iodure &thylmagnösium) 
.aldehit anizik ile (aldöhyde aninicue) kondanse edilmesi (yoğunlaştı. 
rılması) süreti ie de elde edilmektedir. Ayrıca asit veya aldehit ani- 
zik, anisilpropilenglikol (anisylpropylöngiycol) veva aldehit ometoksi- 
.dratropik (aldöhyde mâthoxydratropigue)'in oksidasyonu yolu ile elde 
.edilehilir. i 

Brom ile 65 santigrad derecede eriyen dibromür asetrol msydana 
.getirir. Anetol birçok memleketlerde damıtık içkilerin, likörlerin koku- 
Jandırılmasında kullanıldığı gibi parfümeri, eczacılık, ve fotoğrafçılıkta 
da kullanılır. Memleketimizde yapılan rakılarda anetol kullanı'ması 
yasaklanmış ise de tabil veya sentetik olarak bir ayırım yapılmanı'ştır. 
Halbuki anason esansının 94 80 « 90'ımı teşkil eden bu madde tabii ola. 
ak rakının aromatize edilmesinde başlıca rol oynamaktadır. 


PAŞABAHÇE FABRİKASI İMALÂT ŞUBESİ 


“KURU ÜZÜMDEN İTİBAREN — ŞİŞELEMEYE KADAR” 


A — Kuru üzümlerin ezilip parçalanması o (Kırma) . veya, kesme, 
makinesi (Şema TI — A) 

Yo 60-75 şeker ihtiva eden kuru üzümler et kıyma makineleri siş- 
teminde çalışan kesme makinelerinde ezilir. Ve kıyılır. Kıyma makine» 
sine giriş yerinden geçerken su ile itilerek şıra hazırlanmak üzere me- 
JJânjöre sevkedilirler. 


B — MELANJÖR : (Şemal—B) 
Üzüm kesme makinesinden gelen kuru üzümler burada su ile ka. 


xıştırılarak 9:11 Bome yoğunluğunda bir kuru üzüm şırası hazırlanır. 
(9) 15-18 Gr, şekerli bir şıra) (Şema I-- B) 


1ğ 


C — FERMANTASYON HAVUZLARI : (Sema 10) 


45 tonluk bu havuzlara Melânjörde hazırlanmış olarak gelen 9-11 
Bome yoğunluğundaki kuru üzüm şırası (Burada saf maya ile) 48-56 
saatte fermantasyonunu tamamlıyarak 95 9-11 alkol ihtiva edep bir 
maysşe elde edilir. 


D — MAYA ÜRETME KAPLARI : (Semai D) 


Paslanmaz çelikten yapılmış 50 - 250 - 500 litrelik birbirlerine bv- 
rularla bağlantılı, içinde buhar ve soğuk su devridaimi yapılabilen ser. 
pantinler 'mevcuttur; Sterilize edilerek 30“Ç* ye soğutulmuş kuru, üzüm 
şırası tek hücreden üretilmiş saf alkol mayaları ile aşılanarak periyo- 

.dik bir şekilde çoğaltılır. Kuru üzüm şırası melânjörden gelir. 


E — FORGERLER : (Büyük maya kapları) (Şema I — Wi) 


8000 litrelikler maya kapları ile irtibatlıdır. Maya kaplarında üre- 
üllen maya burada daha da çoğaldıktah sonra fermantasyon hövuzla. 
rına sevkedilir. 


F — KONTİNÜ DAMITMA KOLONU : (Galeyon kolonu) 


o 9-11 alkol ihtiva eden kuru üzüm şırası burada kontinü olarak 
damıtılarak derecesi yükseldikten sonra gene kontinü damıtma ve tas, 
fiye cihazına sevkedilir, (Buhar alttan yukarı mayşe yukarıdan aşağı 
sevkedilir) Böylece buhar mayşedeki #lkolü buharlaştırarak o alkolee 
zenginleşerek tasfiye kolonuna geçer. 


G — TASFİYE : (Rektifikasyon kolonu) 


Bu kolonda alkol yükselmesi, damıtma ve tasfiye devam ederek 
(alkol — su) karışımı bubarlar 45 93,5 - 94 alkol derecesine ulaşırlar, 


. H — SOĞUTUCU : 


Burada soğuyarak suma toplama kabına (1) oradanda suma YİN 
hafaza (Stok) (J) tanklarıma sevkedilirlek. i 


İĞ 


K — RAKI TAKTİR (DAMITMA) KAZANI VEYA İMBİĞİ ; 


5000 Lt. liktir. Bakırdan yapılmıştır. Damıtma 48 sast sürer mov- 
mal olarak 46 10 baş, 9p 65 ozta (Rakı), 9b 25 son mahsul ayrılır, (Baş 
mahsul çJ- son mahsul) — Aporak müteakip damıtmada sumaya karış» 
tırılır. 80 derecedeki orta mahsul rakı (İL) soğutucusundan (M) topla. 
ma (Ölçme) kabına geçtikten sonra (N) söndürme kaplarında su ile 
rakı nevine göre 45 - 50 ye söndürülür, (Sulandırılır) 


Buradan dinlendirme kaplarına (O) sevkedilerek burada gene ra- 
kı nevine göre 1-3 ay dinlendirildikten sonra (P) filtresinden giçiri- 
lerek (R) şişeleme makinelerinde şişelenerek piyasaya axzedilir. 


i 
i 
i 


KURU ÜZÜMLERİN SUMA'YA İŞLENMESİ 


1 — Kuru Üzümlerin ezilip parçalanması : 


Alkol fermantasyonunun asıl amilleri olan mayaların kâfi derecede 
çoğalıp fermantasyona başlamaları için, vasat konsantrasyonunun bil- 
hassa şeker bakımından muayyen olması icabeder, Bu bakımdan kuru 
üzümde mevcut & 57-70 nisbetindeki şekerin, mayaların en iyi ve 
süratli olarak çalışabileceği bir nisbete indirmek suretile, kuru - üzüm 
şırasının hazırlanması icabeder, Posalı bir şeker mahlülüne kenzeyen 
kuru üzüm şırasının hazırlanmasında, üzüm şekerinin suya süratle geç. 
mesi için, kuru üzümlerin ezilip parçalanması lâzımdır. 


Kuru üzümlerin ezilmesi et kıyma makineleri sisteminde çalışan 
Ezme - Kıyma makineleri veya Buğday değirmenlerine benzer taş değir. 
menlerde yapılır. Her iki sisteminde kendilerine mahsus avantajları 
vardır. Umumiyetle, Ezme - Kıyma makineleri daha avantıjlıdır. 


Ezme - Kıyma makineleri, daha pratik ve enerji sarfı bakımından 
daha tasarrufludur. Buna mukabil daha kaba ezdiklerinden mayşe (şıra) 
daha posalı olur. Bu gibi mavşelerde fermantasyon başladıktan, sonra 
posa satıhta 39-40 sm. kalınlığında bir tabaka halinde toplanırki buda 
hararetin yükselmesine ve zararlı bir gok mikroorganizm'lerin bu ki 
sımda, toplanarak üremelerine sebebiyet verir, 


Üzüm ezme Değirmenleri ise üzümü iyice ezdiklerinden, şırası da. 
ha az posalı olur. Buna mukabil ağır taşların çevrilmesi, dolayısile faz- 
Ja ceryan sarfına sebebiyet verdikleri gibi, cabuk aşınmaları itibarile 
taşların sık sık traş edilmeleri icabettiğinden, cok külfetlidir, 


; Üzüm Esme makineleri : Üstüvane şeklinde dökmeden yapılmış bir 


— gövde ile içinde 1 em. kalınlığında bir gömlek ve bununda, içinde bulu- 


nan bir helezondan ibarettir. Bu helezonun bir ucu Üzüm ezme makine. 
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sinin hemen yanında bulunan bir elektrik motorunun miline bağlı olup. 


diğer ucu evvelâ bir bıçak ve sonra delikli bir gyna ile nihayetlenir, 
“Motor çalışması ile buna merbut mil ile helezon, bıçak ve diğer kısım. 


lar dönmeğe başlar. Bu sırada Wzme makinesinin üst kısmına merbut 


“huni içinden geçerek makine dahiline giren kuru ürümler helezon ara- 
sında ezilerek bu helezonun. yapılış şekli itibarile (Nihayetsiz Vida) ön 
tarafa doğru itilirler. Bu kısımda Doğranan kuru üzümler aynanın de- 
Jiklerinden çıkarak melânjör kabına dökülür. 


“Kuru üzümler ezme mekinesine girerken su ile itilirler ve bir işçi 
tarafından topaklar sopa ile dağıtılır. 


Üzüm Ezme Değirmenleri : Bu değirmenler esas itibarile obildi- 
gimiz buğday değirmenlerinden farksızdır. Yalnız daha büyüktür. Ça. 
Jışma tarzı itibarile değirmene su ile birlikte üst kısımdan girerek iki 
'taş arasında ezilirler, ve buradan alt taşın çevresini ihata eden oluklara 
akarak melânjör kabına geçerler. Alt taş sabit, üst taş ise bunun üze. 
rinde dönmektedir. Alttan kaldırılmak suretile taşların bir birlerine 


teması istenilen şekilde ayarlanır. Bu sistem son yıllarda terkedilmiştir. 


2 — Ezilen Kuru üzümlerin su ile karıştırimak surelile kuru 
üzüm şırasımn (Mayşe) hazırlanması : 


Ezilen üzümler melânjörlü kaplarda su ile karıştırılarak O mayş 
“hgzirlanır. Bazı fabrikalarda, ezilen üzüm melânjöre gelmeden o evvel 
'mutavassıt bir kaba (Şekerlendirme kazanı) gelir. Bu kazan üstüvane 
Mi olüp içersinde karıştırıcı paletler mevcuttur. 


Üzüm ezme makinesinden çıkan yapışkan ve macun Gayayamıdakı 
ezilmiş üzüm bir boru vasıtasile ve su ile .itilerek alttaki bu kazana gelir 
Burada, kısa bir müddet kalarak, daha alttaki melânjörlere sevkedilir, 
'Buna göre şekerlendirme kabının bir vazifeside melânjörlere verilecek 
.ezilmiş kuru üzümleri ihtiyaca göre icabında tutmaktır. , Kezâ ezilm'ş 
kuru üzümler melânjöre geçmeden evvel. burada, su ile birlikte 15-20 


dakika kalmak suretile yumuşar, ve şekerlerin kısmen suya geçmesini, 
. temin. ettiğinden, melânjöre yardımcı olduğundan, faydalıdır. ;Ancak. 


, gekerlendizme kabına mutlâk bir biye yoktur. Mayşe esas itibarile N 


| melânjörlerde. hazırlanır, 


iğ 


Melânjörler : Fermantasyonun tam ve süratli olması için, hazırla- 
nacak mayşede şeker nisbetininde muayyen olması lâzımdır, Bu bakım. 
dan şekerlendirme kabından veya üzüm ezme'den direkt olarak melan- 
jörlere gelen ezilmiş üzüm burada su ile 9-11 Bome derecesine düşü- 
rülür. Ancak bu konsantrasyonun 10 bome derecesini aşmaması fayda. 
hdir. Fermantasyon bakımından, en uygun konsantrasyon 9 bome'dir. 


Melânjörler saçtan yapılmış konik ve üstüvane şeklindedir. İçeri- 
sinde iki kanatlı karıştırıçı bir pervane vardır. Bu pervane şıküli bir 
mile rapedilmiştir. Şaküli mil ise bir dişli vasıtasile motöre irtibatlı 
olan ufki mile bağlıdır. Bundan başka melânjörler içinde de icabında 
mayşeyi ısıtmak veya soğutmak için bakır serpantiler bulunur, Melân- 
jörler hacim itibarile 10-12 ton mayşe alabilecek büyüklüktedirler. 
Gerek üzüm ezme Değirmenlerine ve gerekse üzüm ezme - kıyma imaki- 
aelerine üzümlerle beraber suda verildiğinden, su ile karışmış vaziyette 
sulu bir hamur kıvamındaki ezilmiş üzümler kolayca melânjöre okar, 


Melânjöre dahil olan bu macun kıvamındaki ezilmiş tizilmlerin, 
melânjörün dibine yapışmaması için, 10.090 litrelik bir melânjöre daha 
evvel 1.000 - 2.090 litre kadar su konulmuştur. Pervane harekete geçi- 
rilerek su ile ezilmiş üzümler iyice karıştırır. Ve 8-9 bome kesafe- 
tinde mayşe hazırlanır. Bu dansitede bir mayşe hazırlamak için lüzum- 
lu üzüm ve su nisbeti kuru üzümün ihtiva ettiği şeker nisbetine. göre 
değişir. Umumiyetle 1/4-1/4,5 civarındadır. 10.0C0 litre hacminde bir 
melânjörde mayşe 9.000 litre olarak hazırlanır Melânjöre umuyaiyetle 
3.900 - 4400 Kg. kuru üzüm verilmekte ve sü ile 9.000 litreye ib!â$ edil. 
mektedir. Melânjörlerde mayşe kış aylarında 22 -23 dereceye kadar 
- asıtılır. 


C— FERMANTASYON 


Genel manada, Fermantasyon mikroorganizm'lerin faaliyet ve te- 
sirlerile yüksek moleküllü organik maddelerin, daha basit maddelerine 
parçalanması olayıdır. Bütün parçalanma (çözülme) olaylarında olduğu 
gibi fermantasyon'dada enerji (Hararet) husule gelir. Bu bakımdan fer. 
mantasyon ekzotermik bir olaydır. Çeşitli mikroorganizm'lerin pargalan- 
masile muhtelif maddeler husule gelir. Bu bakımdan fermantasyonlar, Aİ 
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kol fermantasyonu, Lâktik asit fermantasyonu gibi husule gelen mad. 
deye göre adlandırırlar. 


Bül alkol fermantasyonu : 


Şekerler, maya, küf mantarları ve saire bir çox mikroorganizm'le- 
rin faaliyet ve tesirleri neticesi parçalanarak Mtilalkol meydana geti- 
rirlersede, bu olayın hususi ve asıl amilleri mavalardır. Bu bakımdan 
Alkol fermantasyonu maya tesirile şekerlerin Etilalkol ve karbon di 
okside parçalanması olayıdır. * 


Alkol Fermantasyonu esas itibarile Bio - Simik bir olaydır. oBaş- 
langıçta “Lavoisier,, Şekerlerin basit bir şekilde karbon di oksit ve Etil 
alkol'e parçaladığına hükmetmiştir. 


“Gay - Lussac,, şekerin kimyevi formülünü bularak Fermantasyon 
olayın GC H,O5->CH,CH.OH--2C0, formülüne göre parçtlan- 
dığını izalı etmek suretile bu olayı kimyevi bir hâdise ölarak izah et» 
meye çalıştı. 1C80 de Leuvenekoek ilk defa olarak mayayı, icat ettiği 
basit mikroskopla tetkik ederek, nazarı dikkati bu maya yuvarla. 
cıkları üzerine çekti. Daha sonraları Pastör mayanın fizyoloji ve biolo- 
jisi sahasındaki araştırmaları ile Alkol fermantasyonunun maya faali- 
yetine bağlı olarak, Bio-Şimik bir olay olduğunu, ve bu mikhroorga» 
niznvin tesirile şekerlerin başlıcası Etilalkol ve karbondioksit ölmak 
üzere hir çok maddelere paârçalanmakta olduğunu gösterdi. 


“Buchner,, mayanın ifraz ettiği bir üsarenin (Zimez anziminin) 
Alkol fermantasyonu yaptığını isbat ederek, bu işin yalnız basit bir 
biolojik olay olmadığını tesbit etti. 


Pastör maya ile yaptığı denemelerde, Fermantasyon sonunda, Alkol 
ve karbon di oksit'ten başka çok az miktarlarda bazı tâli maddelerin 
teşekkül ettiğini göstermiştir. 


Bütün bu çalışmalar neticesi olarak, alkol fermantasyonunun me- 
hiyetini ortaya koyacak esaslar hazırlanmış ve asır başlarında “Har- 
den,, ve “Young,, ile “Neuberg,,, daha sonraları bilhassa “Mayerhof,, 
ve diğer araştırıcıların çalışmaları ile Fermantayon mekanizmasını 
izah eden şemalar meydana gelmiştir. 


Pratikte randıman kontrolü bakımındari bu gün dahi kullanılmakta 
olan Gay - Lussac'ın formülü şekerlerin parçalanmasile meydana gelen 
başlıca maddeleri göstermekte isede, bu arada meydana gelen bir çok 
tali maddeleri izah etmekten uzak kalmaktadır. Şekerin alkole dönme- 


si mayanın muhtelif anzimleri vasıtasile bir çok safhalara ayrılmakta. 


ve bu arada bir takım ara mhsülleri meydana gelmekte, bu ara mahsül. 
leri arasında Oksido - Redüksiyon olayları kendini göstermekte, oböy- 
lece alkol fermantasyonu bir safhada değil zincirleme bir çok reaksi. 


yonlar neticesinde son bulmaktadır. Böylece Neuberg ve Mayerhof na: 
zariyeleri ile gliserin ve aldehit gibi fermantasyon tâli maddelerinin tg- 


gekküllerinin izahı kabil olmuştur. 


Fermantasyon üzerine tesir eden başhca faktörler : 


Fermantasyon üzerine tesir eden en mühim faktörler, şıranın şeker 


nisbeti (Konsantrasyon), Şıranın bileşimi, sukunet, ve mayadır, 


Fermantasyon olayının hakiki amili maya olduğundan, bu oölay 


üzerine tesir eden fiziki, kimyevi ve biolojik olaylar meyâ dolayısiledir. 


1 — Konsantrasyon : 


Fermantasyon vasatındaki maddeler, bilhassa esas maddeyi teşkil 
eden şeker konstantrasyonu maya faaliyeti üzerine tesir eder. Kuru 
üzüm şırası veya mayşe esas itibarile bir şeker mahlülü gibidir. Bu ba 
kımdan mayşe vasatı ile, maya hüzresi arasında konsantrasyon farklarını 
kaldırmaya çalışan bir diffüzyon basıncı mevcuttur. Maya hücresinin 
gışası permeabi olduğundan şıranın şeker konsantrasyonu fazla ol. 
duğu taktirde, kesafet farklarını kaldırmak üzere, maya hileresi suyu. 
nun bu gışadan geçerek şıra istikametinde bir diffüzyon hasıl olur, Ye» 
ni bu taktirde gıra vasatının bir su emme kudreti var demektir. Bu 
kudret konsantrasyon nisbetinde artar, Bu kudret maya üzerine tesir 
ettiğinden, mayanın hayatiyetini korumak üzere mukabil bir tesir 
yapması icabeder. Aksi halde hücre suyunun alınması weticeşi, maya 
hayatiyeti tehlikeye girer, Bu bakımdan çok şekerli sıralarda ferman. 
tayon başlamaz. Fermantasyon halindeki hir şıraya normalden fazla 
şeker ilâve edilirse, fermantasyon yavaşlar ve nihayet durur. 
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Mayalar, en iyi 9 6-8 şeker ihtiva.eden şıralarda çalıştıklarından, 
bu konsantrasyondaki bir şıra vasatında fermantasyon çok kolay ve 
çok süratli olur. 


Ancak mayaların vasat konsantrasyonlarına tahammül dereceleri 
nevi ve ırka göre farklıdır. 45 39 şeker konsantrasyonuna kadar çalışan 
bir çok maya, ırkları bulunmuştur. 


Umumiyetle 44 25 şeker konsantrasyonundan yukarı derecelerde 
maya faaliyeti gittikçe güçleşir, ve fermantasyon artık tam değildir. 
Konsantrasyon 9o 50 yi geçince (87 balling) maya suyu şeker tarafın» 
dan absorbe edildiğinden maya artık ölür. Ancak mayalar ku derecede- 
ki konsantrasyona tedricen yükseltildikten sonra konsantrasyon mor- 
male düşürüldüğü taktirde, maya yeniden faaliyete geçehilir. 


Pratikte şeker konsantrasyonunun maya ve dolayısile fermanlas- 
yon üzerindeki bu tesiri nazarı itibara alınarak,suma imâlinde mayşe 
buna göre hazırlanır. 


Şarapçılık yaş üzümlerde bu konsantrasyon umumiyetle normaldir. 
Ancak bazı bölgelerin bazı çeşit fazla şekerli üzümlerile, fazla olgun. 
laşmış üzümlerde konsantrasyon derecesine göre Dömisek, Likör veya 
tabii tatlı şaraplar imâli cihetine gidilir, 


Konnsaniratyon derecesinin alkol bakımından maya faaliyeli, dolayısile Fer. 
manlasyon üzerine tesiri : 


Genel olarak mayalar, hacmen 46 15 alkol meydana getirirler, Her 


ne kadar 4 18-18,5 alkol yapabilen ırklar bulunmuş isese, pratikte 
önemi yoktur. 


Bir çok maya ırkları ve çeşitleri normal olarak 9 13-14 alkol de- 
recesine kadar kolay çalışırlar. Bu bakımdan şıranın konsantrasyon 
derecesi şarapçılıkta, elde edilmesi arzu edilen şarap nevine göre (sek, 
dömisek, likör şarabı, çerez şarapları) muayyen şeker konsantrasyonu. 


.nu haiz yaş üzümlerin seçilmesi suretile temin edilir, Sek şaraplar umu- 


miyetle 9 11-13 alkol ihtiva ettiklerinden 46 18-23 şekerli yaş üzüm 
şıralarından elde edilirler. Dömisek şaraplarda ku konsantrasyon daha 
yüksektir, Likör şarabı imâline Jo 26-80 nisbetinde şeker ihtiva eden 
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tatlı veya çok olgun üzümler tahsis edilirler. $» 30 den daha yukarı 


nisbette şeker ihtiva eden üzümlerden ise tabii tatlı (çerez) şaraplar 
yapılır. 


Kuru Üzüm şirasının (Mayşe) şeker konsantrasyonu (suma İşin) : 


Rakı imalinde kullanılan kuru üzüm sumasının elde edilmesinde 
istimal edilen kuru üzüm şırası umumiyetle 8-10 bome (13-17) 
şeker konsantrasyonunda hazırlanır. Her ne kadar mayalar go 23 kon- 
santrasyon derecesine kadar çok kolay çalışmakta iselerde suma imü- 
lâtında alkol randımanı ve feymantasyon sürati arandığından konsan. 
trasyon daha düşüktür. Konsantrasyon bakımından en uygun nisbet 8-9 
bomedir. 8 bome konsantrasyonunda hazınlanan bir kuru üzüm Şşirası 
fermantasyonunu azami 65 saatte tamamlamaktadır. 10 bomeden sonra 
fermantasyon müddeti daha uzemakta, hararet daba yüksele o'makta ve 
uçar asit ile tâli fermantasyon xaahsülleri daha fazla teşekkül etmektedir. 
Keza şeker kalma ihtimalide daha fazladır. Ru şekerin tahanımürü için 
bekletilmesi ise, maya faaliyetinin çok yavaş ve hararetin en fazla olduğu, 
bu devrede diğer zararlı mikroorganizmlerin faaliyetine sebebiyet ver- 
diğinden, kalitede düşmektedir. ğ 


3 Maya (Levure) 


Şekerlerin alkole parçalanması hâdisesi, muhtelif mikroorganizm. 
terin faaliyet ve tesirile vukua gelmekte isede bu olayın asıl âmili maya- 
dır. Ancak maya grubu altında toplanan bütün mikroorganizmler alkol 
fermantasyonuna müs:it değildirler, Bunlardan bir çokları alkol ferman- 
tasyonuna müsait değildirler., veya kısmen müsaittirler,, bazıları ise 
zararlıdır. Bir kısmı meydana getirdikleri alkolü sarfederler. Bütün bu 
çeşitli mayaların maya grubu altında toplanmalarının sebebi, gerek 
morfoloji ve gerekse üreme tarsları ve bünye (Constitution) itibsrile 
hakiki mayalars benzemelerinden ileri gelmektedir. İlepsi Sakkaromises 
(Saccharomyces) ler meyanında mütalâa edilir. 

Tek hücreli bitkisel bir mikroorganizm olan mayalar, Sistematikte 
(Fungi) mantarlar grubuna dahil (Mumycetes) hakiki mantarlar gra 
sında, (Asconiycetes) Asklı mantarlar sınıfının (Endomycetes) ler Famil. 
yasının Saccharomyces cinsine mensüpturlar, Sakkaromises'lerinde bir 
çok mnevileri yardır. 


Mayalara Tabiatta hava, toprak her yerde rastlamak kabildir. Bin çok 
Sonhahr Mevsiminde (meyvaların olgunlaştıkları devrede rastlanır. Mey. 
vaların zedelenmiş ve şeker bulunan yerlerinde çatlamış üzüm tanelerin- 
de, Torüla mayaları ve Küf Mantarları ile birlikte bulunur. 


Mayalar bir çok şekillerde bulunurlar, Umumiyetle yuvarlak, beyzi 
eliptik ve Silindir şekillerindedirler. Bu şekiller nevilere göre tipiktir. 
Nadiren bunun akside görülür. Bira kültür mayaları için ova) şekil 
tipiktir. Şarap kültiir mayalarında tipik şekil elipsoidal (kevzi) dir. Toru- 
ia'ler küre şeklinde görünürler. Yabani mayalardan &. apiculatus sivri 
uçlu (mon) şeklindedir, 8. pasteurianus'lar gayri muntazam çomak 
gekillerindedir. 


Maya hücreleri umumiyetle 8 - 10 mikron büyüldüğündedir. Bu bü- 
yüklük mayanın cinsi, besleme şartlarına ve genç veya yaylı olmasına göre 


Maya Kücreside bitki hücresi gibi bir membran (gışa) ile içini dol. 
duran sitoplazma ve çekirdek (nüve) kısımlarından teşekkül etmiğtir, 
Genç hücvelerinde gışa İnce, renksiz ve gergindir. Maya yaşlandıkça gışa 


kahınlaşır. Hemisellüloz terkibinde ve semipermeabi bir gışadır. 


Plâzma yeni meydana gelmiş hücrelerde şeffaf, çok hafif mavimsi ve 
muntazam dağılmış vaziyettedir. Mayaların çoğaldıkları ve yoşlı devre. 
lerinde görülen koşluklara vaküol denir. Hücrelerin yaşlınmış devrelerin- 
de vaküollerle beraber plâzma gışaya doğru çekilmeğe başlar ve kesif. 
leşir. Piâzma içinde koyu noktalar halinde görülen ya” taneciklerine 


granül denir. Bu granüller içinde daha küçük noktacıklar halinde hir 
yağh srvıdan ibaret velütin maddesi bulunur. 


Maya hieresindede bütün hücrelerde olduğu gibi hayat foksiyon- 
İarım sağlayan kısım protoplazımadır. Madde mübadeleleri (metokolizma) 
olayları bu unsurda mündemiçtir, Çekirdek kısmına gelince Protoplazma 
içinde bulunan ve ancak hususi boyama metotları ile görülebilen ve daha 
ziyade yuvarlak bir şekilde ve 2 mikron kadar büyüklükte olan bu unsur 
bilhassa mayanın irsiyet ve üvemesi bakımından hayat fonksiyonlarında 
büyük bir rol oynar. Hücre çoğaldığında çekirdekte yarısı ana hücrede 
kalmak ve diğer yarısı yeni meydana gelen hücreye geçmek üzere ikiye 
ayrılır. Maya. hücresinde bulunan gnzimlerden amilaz (amylase) anzimi. 


nin tesirile maya glikozdan bir ihtiyat maddesi olan glikojeni meydüna 
getirir. Maya hücresinde bundan başka yağda bulunur. Yaşlı mayalarda, 
nisbeti fazladır. Vasatın fazla havalandırılması ve azotça fakir olması 
yağ teşekkülünü arttırır. 


Mayanın ki'leşimi : 


Genel olarak yaş mayanın ortalama Y» Yö kadarısu Yo 25 kadarı 
kuru maddelerden ibarettir. Kuru maddelerin de ortalama Yo 45 kadarını. 
azotlu mzddeler 96 5-10 kadarını madeni maddeler teğkil eder. 


Azotlu maddeler : 


Mayadaki azotlu maddelerin 90 90 kadarını proteinler teşkil eder. 
Bu proteinlerin başlıcaları (cerevesin) ve “zymocasein,, dir. Bunlardan 
ikincisi bir fosfoproteit bileşimindedir. “cerevisin,, ise tipik bir alkü- 
mindir. Mayda bunlardan başka (nucleopropeptid)'ler pepton'lar serbes. 
Amino asitleride bulunur. Bütün canlılarda olduu gibi mayalarda da 
N.li maddeler hayati fonksiyonları sağlar. i 


Plâzmada bulunan karbon hidratlara gelince : 


En önemlisi glikojen'dir. Hemen hemen nişasta bileşiminde bir poli. 
sakarit olan “glikojen,, hayvansel bir nişastadır. Bitkiler aleminde yal- 
nız mayalarla küf mantarları ve bakterilerde bulunur. Genç ve kuvvetli 
mayaların kuru maddelerinin gp 17-25 i kadarını teşkil ederler. Maya, 
bir ihtiyat maddesi olan glikojeni bünyesinde toplayarak fermantasyon 
bittiğinde, bu glikojeni bünyesindeki bazı anzimlerin tesirile parçalayarak 
glikoz haline getirmek suretile hayatiyetini bir müddet daha muafaza 
etmeğe gayret eder. Fn çok kültür mayalarında bilhassa bira mayasında, 
bulunur. Mayada yine bir polisakarit olan (mannan) da bulunur. 
Madeni maddeler : 


“Sıkılarak 'suyu çıkarılınış “Yaş maya,, da kül nisbeti G5 2,5 civarm. 
dadır, Kuru maya da ise bu nisbet ortalama olarak 96 8-9 kadardır. 
Külde bulunan anorganik (madensel) maddelerin 9, 50si kadarını asit , 
fosforik 95 80 kadarını potas (K, O) 96 5 kadarmı magnezyum (Mgo) 
9» 1 kadarını sodyum (Na, O) teşkil etmektedir. Diğer maddelerden 
demir, silis ve kükürt de az miktarda bulunur. i 
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Yağ maddeleri : 


Maya hücresinde damlacıklar halinde bulunur. Bu yağların en müx. 
him kısmını gliserin teşkil eder. Gıda vasatı itibarile beslenme şartları 
iyi olursa nisbeti fazladır. Normal kültür, mayalarında nisbeten az ola- 
rak b 1,5 2 kadar bulunur. Alt ihtimar bira mayaları ile ekmek ma-. 
yaları ve yabani mayalardan “torula,, Jar vasat şartlarına güre daha 
kolay yağlanmaya müsaittirler,. Mayada serbest yağ asitlerile lesitinde. 
oldukça bulunur. Bundan başka ergosterin de.ihtiva ederler. 


Maya ansimleri : 


Anzimler (ferment) fermantasyon hâdisesinde büyük bir rol oyna- 
maktadırlar. Tahammür hâdisesi kompleks bir anzim olan zimaz anzi. 
minin tesiri ile monosakaritlerin parçalanması suretile husule gelmekten 
dir. Kezâ doğrudan doğruya tahammür edemiyen bir çok şekerler diğer 
bir takım anzimlerin tesirile parçalanarak tahammür edebilir. şeker 
“ haline gelebilir. 


“Buchner,, maya hücresinden elde ettiği anzimle alkol fermantasyonu 
yapınak suretile bu fermantasyonun esas itibarile anzimatik bir olay 
olduğunu göstermiştir. Umumiyetle anzimler namı a'tında gösterilen ku” 
münhal fermentler doğrudan doğruya bizzat canlı organizm'ler (bitkisel 
veya hayvani) tarafından meydana getirilmekte ve onların bizzat bin. 
yelerinden neş'et etmektedir. 


Yermentler yaşayan hücre tarafından meydana getiri'en ve iş gören 
bilmeleri için istihsal edildiği hücreye ihtiyaç göstermiyen maddelerdir. 
Fermentler (Röaction) teamrillerin çözülme ve sür'atleri üzerine mü» 
8ssirdirler. Bu itibarla bir çok maddelerin sentezi suretile yeni madde. 
lerin meydana gelmesine sebep oldukları gibi yüksek moleküllü bir çok 
organik maddelerin parçalanması olaylarının da âmilidirler. Bütün can- 
lılardaki olayların (metabolizma) tarz ve slir'ati ancak anzimlerin tesi. 
rile husule gelmektedir. Hayat olan her yerde metabolizm olduğuna göre 
anzimsiz hayat düşünülemez. 


. Anzimler tesir itibarile kendilerinden nisbet kabul etmez derecede 
büyük nisbetteki organik maddeleri parçalamak kabiliyetndedirler, Canlı 
organizm'ler tarafından ifraz edilen bütün bu anzimler madde değişimini 
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(parçalamayı) tesir mekanizması itibarile iki şekilde yaparlar. Bunlar. 
dan bir kısmı yüksek moleküllü karbon hidratları, proteinleri ve yağları 
hidrolize etmek suretile iş görürlerki bu şekilde tesir icra eden anzim- 
lere hidrolaz'lar denir. Diğer bir kısım anzimler ise karbon hidratların 
(O) karbon zincirini çözmek suretile onu parçalarlar ki bu gruba dahil 
anzimlere desmolaz'lar denir. Desmolazlar bu işi oksidasyon ve oksido. 
redüksiyon suretile yaparlar. i 


Mayalarda bu iki gruba dahil bir çok anzimler mevcuttur. Mevzu- 
umuz İtibarile bizim için desmolazlar'dan zimaz ansim kompleksi en 
önemli yeri tutmaktadır. Hidrolazlardan ise karbon hidratlar üzerine 
hidroliz suretile tesir iera eden karbohidrazlar grubunun amilaz, invertaz 
ve rafinaz anzimleri önemlidir. 


Zymaz: Pres mayası, silis kumu ve (kieselgubr) toprağı ile karış- 
tırılarak bir bez içinde ezilerek 500 atmosfer tazyike kadar prese edilirse 
herrak, sarı, opalesans şeffaflığında maya kokulu ve 96 10 kuru madde 
ihtiva eden bir mayi elde edilirki bu mayi karbon hidratlardan sakaroz, 
dekstroz, levüloz, maltoz gibi bira mayalarının tahammür ettirebildiği 
bütün şekerleri tahammür ettirmeğe muktedirdir. Buna mukabil laktoz 
ve mannit şekerleri üzerine tesir etmez elde edilen bu mayiin tesiri, maya 
hücrelerinin tamamen hususi filitrelerden geçirildikten sonra dahi kay. 
bolmaz. Bu usare ile yapılan fermantasyona Yo le kadar klorform ve 
sodium arsenit mâni olmaz kaynatılırsa koagülasyon teşekkülüne sebe- 
biyet verilmesi suretile bütün fermantatif kudreti kaybolur. Bu koagü- 
lasyon 359 - 409 ye doğru başlar oksidasyonla kolayca tahrip olur. İşte 
msyadan istihsal edilen ve fermantasyonu temin eden bu usare alkol 
fermantasyonunu yapan ve en önemli yeri işgal eden zymaz anzim komp- 
leksidir. Z'maz anzimi namı altında toplanan bu anzimler grubu hidro- 
lazlar tarafından başlanmış olan reaksiyonları devam ettirirler. 


Bu kompleks anzimin optimal PH derecesi 4 - 5 dir. 3,5 - 7,5 PH dere- 
celerine kadar faaliyet gösterirler, Fermantasyon mekanizmasını izah 
eden formüllere göre husule gelen reaksiyonların, teşekkül eden ara 
maddelerinin husule gelmesinde rol oynayan başlıca fosforilaz dehidraz, 
karboksilaz, Ko - Zimaz ve katalaz anzimlerinden müteşekkil bir anzim 
kompleksidir. 


28 


Hidrolazlardan bizim için mühim olan anzimlerin başında sükataz 
(nvertase) gelir. Bir. disakarit olan sakaroz doğrudan doğruya gerek 
hayvanlar gerekse nebatlar tarafından assimüle edilmezler, Bunların 
a4ssimüle edilebilmeleri için glükoz ve levüloz'& parçalanmalarını temin 
eden sakaraz anzimidir. Nebat ve hayvanlarda olduğu gibi mikroorga. 
nizm'lerde de vaziyet aynıdır. Kültür mayalarımn ekserisinde bu anslin 
mevcuttur. Sükraz (sucrase) da denilen bu anzim suda erir. Fermantas- 
yon esnasında mayi içinde yayılır. Sakarozu hidrolize ederek onu Deka. 
troz (glükoz) ve levüloz'a (früktoz) parçalar. 


Cız He: Or, -- Tİ O — C; Hı, O, - C; Hı, (07 


Bu anzim zimaz anzimlerinden evvel faaliyete geçerek disakarit'leri 
yukarıdaki şekilde parçalar. 

Bu anzim yabani mayalardan “S. apiculatus,, ve torula'larda mev 
değildir. 

Rafinaz (Rafinase) bir çok maya irklarında bulunan bu anzim bi 
tri -sakarit olan rafinoz şekerini früktoz ve melibüoz'a ayırır. Pancar 
melâsında oldukça rafinoz bulunduğundan bu â&nzim melâs ispirtocu- 
luğunda önemlidir. Bunlardan başka bir disakarit olan maltoz şekerini 
2 molakül glükoza ayıran maltazda bir çok mayalarda bulunur. Yine bir 
disakarit olan melibüoz şekerini galaktoz, glükoza parçalayan melibüax 
enziminin yalnız. bazı alt ihtimar mayalarında bulunması dolayısile 
üst, ihtimar mayalarının tefrikinde işe yarar. 

Vitaminler : 

Canlı bir mikroorganizm olan maya metabolizması için lüzumlu 
vitaminleri de vücudunda, sentez etmektedir. Bitkiler aleminde vitamiğ 
sentezi bakımından mayalar en başta gelir. Bilhassa B vitamin kompleksi 
bakımından mayalar çok zengindir. A ve C vitaminleri ehemmiyetsizdir. 
B vitamin grubundan en çok B 1 vitamini ihtiva eder. Kültür mayalar 
ve bilhassa bira ve ekmek mayaları en zengin bir vitamin kaynağıdır, 


Mayaların. çoğalması : 


Lüzumlu besin maddelerini havi şekerli bir sıvı (üzüm şırası ve 
şekerli diğer maygşeler gibi) içine aşılanan mayaların hemen hemen yal. 
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mız tomurcuklanma suretile üredikleri görülür. Ana maya hücres'nin 
“sathında ve bir ucunda bir şişkinlik meydana gelir. Meydana gelen ku 
“şişkinlik yâvaş yavaş büyüyerek ana hücrenin şekil ve büyüklü? Şünü alır, 
“ Husule gelen bu yeni (Cellule -fille) kız hücrede aynı şekilde tomurcuk 
vererek ürer. Ve üreme bu surette devam eder, Müsait vasat şartları 
altında bir maya hücresi bir saatta meydana gelebilir, Bu şekilde çoğa- 
Jan mayalar gişalarile birbirine yapışık vaziyette bir topluluk meydana 
getirirler. ermantasyon hızlanmağa başladığında çıkan CO2 gazı bu 
“topluluğu dağıttından bu devrede mayalar tek tek ve ikişer ikiğer 
olarak görünürler. Bu şekilde çoğalan mantarlar (Blastoraycetes) Blas- 
İomisetes adı verilmiştir. Tomurcuk verme suretile çoğalan mayalarda 
bu bakımdan blasto - saceharomces (Blast : Tomurcuk) lerdendir. 


Bazı maya cinsleri ortadan bölünmek suretile ürerlerse de bu cinsler 
mahduttur. Bunlara schizo - sacharomyces'ler (o (Sehizeih - bölünmek) 
denir, Sehiro - sacharemyces ostoporus ile Saar tarafından “Millet, 
hbirasında keşledilen sechizo - “saccharmyces de pombe,, bu cinstedirler, 


İlk defa 1870 de “Rees,, tarafından keşfedilmiş o'an “mayaların diğer 
bir üreme şekilde spor verme (sporulation) tarzıdır. Bu tarz üremede 
. hücre protoplazması bir çok kürecikler, yarı kürecikler veya * böbrek 
" işekillerinde kesifleşerek etrafları bir gışa ile çevrilir. Bu suretle hücre 
dahilinde bir çok sporlar meydanâ gelir. Böylece sporlâr “kapalı bir 
" kese) askın içinde bulunurlar. Hücre içinde meydana gelen bu sporlara 
endo - spor denir. Umumiyeytle hakiki mâyalar spor verme kabil'yetin. 
dedirler. Bu cins mayalar gayri müsait şartlarda spor verirlerse de vasat 
müsait hale geldiğinde derhal intaş ederler yeniden vejetatif. coalma 
|, yoluna girerler, tomurcuk verme suretile üremeye başlarlar. Ortadan 
bölünme suretile üreyen mahdut bazı mayalar (Scchizo - Sacrormyces) 
hariç hakiki mayaların üreme tarzı tomurcuklanma şeklidir. Çoğalma, 
başlangıçta yavaş ise de muayyen miktarda maya hücresi . meydana gel- 
dikten sonra tekrar yavaş! ar. Fermantasyon neticesi husule gelen “o 
alkol nisbeti arttıkça üreme sür 'ati azalır. Üreme w 5 alkol'e kadar 
süratli 95 10 a kadar orta sür'atte ve gittikçe yavaş'ayarak devâm eder, 

e 10 dan itibaren çoğalma dahada azalarak umumiyetle vasatta (o 13-14 
“alkol teşekkül ettikten sonra çok yavaşlar ve durur. Dibe. çökmeğe bağ- 
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lar. Ancak yeni bir üreme vasatına meselâ bir şiraya aşılandığında yeni- 
den üremeye ve fermantasyona başlar. 


. Maya faaliyet ve çoğalması üzerine tesir eden faktörler ; 


aya faaliyeti üzerinde tesir eden en mühüm faktörler vasat konsan. 
teasyonu, vasatın bileşimi ve reaksiyon ile kararettir. Vasat konsantras- 
yonunu yani basit maddelerin erimiş bulunduğu vasatın hücre 
gışasından geçebilecek bir kesafette bulunması lâzımdır, Bu hususta 
konsantrasyon bahsinde etrafler izahatta bulunulmuştur. 


“Yasatın bileşimi : Maya besin maddeleri bakımından bahis konusu- 
dur. Her canlıda olduğu gibi mayalarında gerek vücut yapıları gerekse 
"beslenme; üreme ve çoğalmaları için çeşitli besin maddelerine ihtiyagarı 
vardır. Mayalar, ihtiyaçları olan bu maddeleri yaşadıkları vassttan 
alarak onları kendi anzim, vitamin ve hormonları vasıtasile parçalamak 
veya sentez yapmak suretile kendi vücudu için lüzumlu maddelere çevirir, 
Muhtaç oldukları başlıca besin maddeleri karbon hidratlar, azotlu mad- 

deler ve madensel maddelerdir. 


Karbon hidratlardan vasatta, fermante edilebilir bir şeker Obülun- 
ması kafidir. Maya bir enerji besin maddesi olan karkon hidrat'ardan 
kısmen metabolizması için lüzumlu enerjinin temini ve kısmende yeni 
hücrelerin meydane getirilmesinde istifade eder. 


N. li maddelerden en çok amino asitlerile diğer münhal küçük mole- 
külü azotlu maddelerden istifade ederler, Amonyak şeklindeki azotlardan 
da istifade ederler. Bu bakımdan azotlu msdde noksanlığı amonyum 
sülfat gibi amonyum tuzları ile telâfi edilehilir,. Buna mukabil mayalar 
nitrit asit tuzlarından istifade edemezler, 


Madensel müddeler : Mayaların madensel maddelerden bilhasea 
- fosfor, potasyum ve mağnezyuma mutlak ihtiyaçları vard'r. Bu unsur- 
Jardan başka kalsiyum ve demir gibi katal'zör tesirli madensel maddelere 
de eser miktarından fazla o'mamak üzere ihtiyaç vardır. Mayaların çoal. 
ması ve çalışabilmeleri için lüzumlu bu besin maddelerinden tam istifade 
edebilmeleri için vitamin, anzim ve hormon gibi bio -k&talitik maddelere 
de ihtiyaç gösterirler. 


Hararet : Mayalar çoğalma ve çalışmalarında (fermantasyon) 
suhunetinin mühim rolü vardır. Bu bakımdan suhunetin tanzimi İşi 
fermantasyon sanayiinde tahammür seyri bakımından başlıca faktör- 
lerden birini teşkil etmektedir. Hararetin tesiri maya ensine göre olduk. 
ga değişik olduğundan en uygun suknetin genel olarak teshiti oldukça 
“güçtür. Umumiyetle 25 - 35 C“, derece suhnet ümitleri arasında iyi çali- 
şırlar. Bu limitten uzaklaşıldıkça fermantasyon yavaşlar 40 C9 derecede 
tahmmiir güçlenir. Ve 50 C. derecede ise mayalar umumiyetle ferman- 
tatif kudretlerini kaybederler. 70 C. derecede ise ölürler. Ancak dias- 
tazlar da olduğu gibi önceden kurutulmak ve tedrici olarak suhunetin 
yükseltilmesile 160 C. derecede bir kaç saat ölmeden kalabilirler, Vasat 
reaksiyonunun ve şeker tabiatının (Nature) mayanın subhunete taheam- 
mülü üzerinde tesir icra ettiği de tesbit edilmiştir. “M. Bonranelet,, ye- 
göre nötr bir vesatta 70 C. derecede ölen mayalar şarap gibi asit bir 

yasatta 55 C. derecede ölmektedirler. Bu müşahede pastör'ün sporların 
eri mukavemetleri tezine uymaktadır. “Pasteur,, umumiyetle 
sporların alkalin veastalarda daha çok mukavim olduklarını göstermiştir. 


© Diğer taraftan mubtelif şekerlerle yapılan fermantasyon odeneme- 
lerinde mayaların hararete mukavemetlerinin farklı oldukları da imüşa- 
hade edilmiştir. “Bourguelet,, Maltoz şekeri ile vanılan fermantasyonda 
40 -41 C. derecede fermantasyonun durduğunu, buna mukabil leyuloz ve 
dekstroz'la, yapılan deneme aynı suhunetle mayaların heniz aktivitelerini 
tamamen kaybetmediklerini tesbit etmiştir. 


Askspor halindeki mayalar, bakteri sporları gibi yüksek suhumetlere 
tahamınül ederler, Mayalar soğuğa karşı çok mütehzmmildirler, Sıfırın 
altında 130 ©. dereceye kadar hayatiyetlerini kaybetmezler Bü 
suhunetlerde mayalar bozulmezlarsada fiziyolojik o fonksiyonlarında 
değişiklikler (modification) olur, Sıfır derece suhunet civarında ferman. 
tasyon tam manasile durmuş değildir. Mayalar dondurulduğu taktirde, 
özelliklerini kaybetmemesi için kullanılmadan evvel yavaş yavaş sulmetin 
arttırılması lâzımdır. Optimal suhunet maya mevilerine göre oldukçz 
farklıdır. Bundan başka suhunetin fermantasyon sür'ati ile mabsylin ; 
kalitesi üzerindeki tesiri göz önünde bulundurularak Biracılık, şarapgılık 
ve ispirtoculukta, farklı mayalar kullanılır. Aynı nev'i mayanın muhtelif 
variyef'leri arasında bile hararete tahamımlil bakımından a7 çok biv fark 
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mevcuttur. Şarap kültür mayası olan “sacharomyces elipasoides, , 20-30 C. 
dereceleri arasında iyi çalışır. Kalite şarapları imalinde bu suhunet 25 C. 
dereceyi geçmemelidir. Biradılıkta kullanılan “8. cerevsiae,, nev'nin git ve 
üst fermantasyon, “çeşitlerinin optimal osuhunetileri . keza farklıdır. 
İspirtoculukta alkol randumanı ve tahammür sür'ati arandığından opti- 
mal ushunet 28-35 O. derecede ise de en normali azami 39 - 32 C. derece- 
dir, Umumiyetle üst fermantasyon ispirto mayaları yüksek suhunete 
daha dayanıklı Xoptimal 33-35 GC. derece) iseler de ait fermantasyon 
gerap mayalarından (8S. ellipsoldes) içinde bu suhunetlere intibak otmiş 
bazı ceşitlerde vardır. Fermentasyon suhuneti vasat subuneti ile 

şekerin parçalanması (analyse) suretile serbeste kalan enerji neticesi 
hasıl olan suhunetin toplamıdır. Bu bakımdad fermentasyon başladıktan 
sonra suhunetin artacağı nazarı itibara alınarak fexmantasyon vasatının 
suhuneti sun'i şekilde şarap, hira veya ispirto fermantasyonu olduğuna, 
mevsime, fermantasyon kap hacminin ve fermantasyon yerine göre ayar- 
lanır. Optimal suhuneti hususunda oyukarıda anlattıklarımızı hülâsa 
edersek, mayalar 20 - 30 C, dereceler arasında en iyi çalışırlar. Prensip 
olarak bu suhunet şarapta 25 - 27 C. derece arasında, ispirtoculukta 35 C. 
dereceye kadar normal ise de 28-32 C. dereceyi geçmemek uygundur. 
Hira 30 O. dereceden yukarı suhunctlerde mayaların gittikçe güç çalışma” 
larına mukabil bir çok zararlı mikroorganizmlerin çalışması kolaylaşır. 


Havanın tesiri : Mayalar havalı (Aerobik hayat) ve havasız (anae- 
robik hayat) vasatta yaşayabilirler. Ancak yetişmeleri için çok azda olsa 
normal havaya ihtiyaçları vardır. Mutlak havasızlıkta yaşayan mayaya 
rastlanmamıştır. 


. o Mayalar normal şekilde teneffüs ederek yani havanın oksijenini 
alarak yaşadığı takdirde şekerin büyük bir kısmını karbon dioksit ve 
suya, parçalarlar 


C; Hi, Os - 860, -x6C00, İk 6 ed, O 


Bu. arada 674 büyük kalori gibi yüksek bir enerji meydana gelir. 
Mayalar havalı. vasatta. sür'atle ürerler, Üzüm şirası normal bir maya 
besin vasatı geniş hava teması olacak şekilde meselâ 2-3 milimetre 
kalınlığında bir tabaka halinde bir küvete konur ve üzerine maya ilâve 
edilirse normal fermantasyon . şartları altında (suhunet (V.S) bu 


mayaların sür'atle inkişaf ettikleri ve çojalmanın çok aktif olduğu 
görülür. “Pasteur,, bu şekilde çok maya ve nek az alkol ölde edildiğini, 
böylece 1 gr. mayanın 100gr. şekerde 25 gr. maya meydana getirdiğini 
ve bütün şekerin parçalandığını göstermiştir. Buna mukabil üstünden 
karbon dioksit geçirilmek suretile yapılan tecrübede mayaların ancak 
1 gr. maya husule getirdiği buna mukabil “Gay -lussze,, formülüne 
hemen hemen yakın miktarda âlkol ve karbon dioksit meydana getir- 
diğini tesbit etmiştir : i 


GEH,O,- 2CH, —CH,OH 420, 


“Bu iki tecrübeden sonra farla maya istihasl istenildiğinde mayanın 
aerobik çalışması (Hava teması) nın ismini, alkol elde edilmesi istenil. 
diğinde ise mayanın anerobik (Havscsız) Oçalışmasının tercih edilmesi 
manası çıkmakta ise de, mayanın kuvvetle fermantasyonun temini ile fara 
alkol elde edilmesi bakımından pratikte bu iki şartın birleştirilmesi 
suretile çalışmak lâzımdır. Bu suret'e baş'angıçta havalandırılan maya'af 
çok miktarda ürerler. Fermantasyon sür'atle başlar, müddeti kısalır. Ve 
fermantasyon tam olur. Alkol randımanı bakımından fermantasyon 
hızlanmağa başlar baş'amaz havalandırılmağa nihayet vermek lâzımdır, 
Zira fazla havalandırma, teşekkül eden alkollün bir kısmını asetik asite 
(sirkeleşme) parçalayan “Myeoderma Aceti,,nin inkişafını kolaylaştır. 
dığı gibi ayrıca tebahhurat suretile alkol zayiatına sebebiyet verir. 
Mayşe veya üzüm şırası bazan (Suhunetin fazla yükselmesi) halinde 
suhunetin düşürülmesi ve tembelleşmiş mayaların faaliyete geçirilmesi 
bakımından yapılan havalandırmada, çok ihtivatlı hareket etmek 
lâzımdır. İspirtoculukta tam bir fermantasyonun temini ve dolayisile 
alkol randımanı bakımından havalahdırmanın bu öneminden başka 
şarapçılıkta kırı'ma, (Casse) hastalığı ve biralarda oks! de a2syon bulunma: 
Jarı bakımından fazla havalandırmanın zararları vardır. 


Antiseptiklerin tesiri : 

Antiseptikler “Muayyen bir dozda, aya faaliyetini duvdüran imad- 
delerdir. Antiseptikler umumuyetle maya faaliyeti üzerine dozaj itibarile 
müsbet veya menfi olarak tesir ederler. Maya faaliyeti üzerine merfi 


olarak tesireden bir antiseptik imünâsip dozda kullanıldığı taktirde 
mayanın aktivitesi üzerine “müsbet bir tesir icrâ edebilir. Vasattaki maya, 


ca. 
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mikdarı ne kadar fazla ise, mayaların antiseptiklere mukavemeti a 
nisbette artmaktadır. Antiseptiklerin tesiri bir çok antiseptiklerin birlikte 
"kullanılmasına göre artar, 


Alkol fermantasyonu teknolojisi bakımından pratikte, antiseptikler 
arasında asitler ve kükürt gazı veya bu gazın suda münhal halindeki 
gekli (SO; Mahlülü) mevzuu bahistir. Bu iki antiseptikten ispirtoculukta 
bilhassa asitler önemlidir. 


-Bu Bioşimik olay olen fermantasyonda da vasat reaksiyonunun 
dönemi vardır. Mayaların faaliyeti vasatın reaksiyonuna yani vasattaki 
(E) hidrojen iyonu konsantrasyona bağlıdır. Mayalar hafif asit 
reâksiyon gösteren vasatlarda en iyi çoğalır ve çalışırlar, Normal alkol 
'mayaları için optimal hidrojen (Hi) konantrasyonu 4,5 PH. dır. Bu PH, 
derecesi bilhassa şarap mayaları için optimaldır. Üst ihtimar bir veya 
ekmek mayaları için optimal (PH 4,2-4,8 arasındadır. Alt ihtimar bir 
mayaları için optimal reaksiyon 4-6 (PH) dır. Torü:â yabani maya'arı 
için PH ; 2,5 - 6 arasındadır. Asitlerin mayaların çota'ma ve fermantatif 
'kudreti üzerinde olmak üzere başlıca iki şekilde tesiri vardır. Asitlerin 
bu iki tesiri birbirine denk değildir. Düşük dozdaki "asitler mayaların 
gerek üreme ve gerekse fermantatif kudreti üzerine müsbet tesir icra 
ederlerse organik asitlerden asit tartarik ve sitrik (Bilhassa şarapcılıktı ) 
önemlidir. İspirtoculukta asid.te yalnız fermantasyon bakımından önem. 
lidir. Alkol mayaları nötr bir vasatta yaşayabildikleri gibi üzüm şırası 
gibi asit bir vasatta da yaşarlar, Ancak mayaların normal asit bir vasat- 
ta çalışmalarına mukabil zararlı bir çok mikrooganizm'lerin nötr veya 
çök hafif asit bir vasatta çalışmalarından istifade edilerek fermantas- 
yonun temiz bir şekilde temini ve tâ'i fermantasyonlardan kaçını:mı9 
bakımından asitlerden istifade edilir. Memleketimizde yetişen üzümlerde 
bilhassa Güney Doğu Anadolu bölgesi üzümlerinde asidite umumiyetle i 
düşüktür. 

İspirtoculukta asidite yalnız iyi bir alkol fermantasyonu bakımın» 
dan önemli olduğundan melâs ispirtoculuğu ve diğer şekerli mayşe'erde 
bilhassa ekonomik bakımından asit sülfürük kulanılmaktadır. Ancak 
mayşe ispirtoculuğunda kullanılan ham maddeler mayşesinde umumiyet. 
'İg vesat reaksiyonu bakımından asidite litrede 1-2 gr. olarak kâfi 
#İduğundan asit sülfürik yalnız maya üretmesinde kullanılmaktadır, Kuru 
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üzüm mayşesi tahammürü biter bitmez derhal damıtılacağından, asidi- 
tenin ehemmiyeti yalnız tahammür bakımından mühimdir. Nişastalı ham 
maddelerin şekerlendirilmesi suretile elde edilen mayşelerde en uygun 
reaksiyon 0,9 -1,2 asit tartaktir. Bu asidite melâs ve diğer şekerli ham 
maddelerle hazırlanan mayşelerde litrede 1,5 -2 gr. asit sültüriktir. 


Mayaların tasnifi ; 


Mayaların muhtelif şekillerde tasnifi mümkün isede umumiyetle 19 
kültür mayaları 29 tabii mayalar olmak üzere başlıca iki grup altında 
toplanmak pratik bakımından en uygun olanıdır. 


Kültür mayaları başlıca bira, şarap ve ispirtoculukta ve ekmek 
mayacılığında kullanılan seleksiyone mayalardır. Kültür maya cinslerde 
dail tabi mayalar namı altında tabiatta bulunan bütün mayalar top- 
lanmaktadır. | 


Kültür mayaları tabii mayalar arasından hususi metodlârda seçilmiş 
ve izole edilmiş alkol fermantasyonuna en elverişli mayalardır, “Tabii 
mayalar arasında alkol fermantasyonuna la By ve zararlı 
olan yabani mayalarda mevcuttur. 


Bütün kültür mayala rı müsait olmayan şartlar öltünde, endojen spor. © 


lar verirler. Bu bakımdan botanikte hakiki saccharymces'le olarak 
mütelân edilirler. 


Tabii mayalara gelince bunlardan bir kısmının askospor yapmasına, 
mukabil bir kısmı spor vermezler. (Yabani mayalar) Bu itibarla, tabii 
mayalara spor vermeyen maya benzeri mikroorganizm'ler (Psaudosec- 
haroryces'ler de girerler. 


Hakiki mayalar. (Saccaharomyet) 'ler : 


Normalçoğalmaları domurcuklanma ile olur. Spor verirler. Sporları 
.düz yuvarlak veya oval şekillerdedir. Kültür mayaları bu new'iye dahildir, 


Yabani mayalar (Psevde - Saccharomycet)'ler : 


Maya benzeri mikroorganizm'lerdir. Spor vermezler Mycorerma ve 
Torunla gibi zararlı mikroorganizm'ler ve sivri uçlu “S. Apiculatus,, gibi. 
iyi-Termeantasyon yapmayan mayalar bu mayalardadır. Ayrıca bakteriler 
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gibi ortadan bölünmek suretile çoğalan ve içlerinde teknikte kullanılan 
bir iki: ırk'da bulunan Schizo - Saccharomycetes'ler, hakiki Saccmaroy 
getes'lerden ayrılması için yabani mayalar arasında gösterilir, 


Kültür mayaları : 


Fermantasyon tekniğinde kullanılan mayalardır. Fermantasyon 
esnasindaki hariği karakterlerine göre kültür mayaları alt ve üst mayalar . 
olarak iki gruba ayrılır, Alt mayalar fermantasyon esnasında kabın Üst 
tarafında mayaca fakir çok hafif bir köpük meydana getirirler, Üst 
mayalar ise kabın üst tarafında mayaca çok zengin kuvvetli bir köpük 
meydana, getirirler, Böylece alt mayalar daha ziyade kabın dip tarsfında 
toplanarak buradan faaliyete başlar. Üst mayalar ise üst tarafta daha 
gok olmak üzere, kabın üst ve altında toplanırlar. Wizyolojik bakımından 
da farklıdır. Alt mayalar Rafinoz şekerini alkole parcaladıkları halde bir 
çok üst mayalar Rafinaz'u parçalayamazlar veya kısmen parçalarlar. 


Kültür mayaları teknikte şarap, Bira ve İspirto mayaları olarak 
ayırırlar. 


Şarap Kültür mayaları : A mayalardandır. 8. Ellipsoideus ve 5. 
Pastorianus olmak üzere iki nev'i tefrik edilirse de asıl şarap maya. 
ları S&. Ellipsoldeus nowindendir. Eliptik şekildedirler. Bu nev'i mayalar 
üzüm şırası fermantasyonu ve elde edilecek şarabın organoleptik vasıf. 
ları bakımından lüzumlu hassaları haizdirler. Bu nev'in bir çok ırkları 
vardır, 

Bira Kültür mayaları : “Saccharomyces Cerevisiae, nev'indendir. 
ler, Alt Bira mayalarının en tipik mümessilleri S. Cerevisiae F'rohberg- 
tir. Uzunca yumurta şeklinde, kuvvetli bir mayadır, Üst bira mayası 
olarak 8S. Cerevisiae Hansen tipiktir, Şekil itibarile Blipsoidal ovalıdır. 
Alt bira mayaları düşük hararette çalışabilirler. Buna mukabil üst bira 
mayaları daha yüksek suhunetlerde çalışırlar. 


İspirto Kültür maya'arı : İsbirtoculukta sür'atli bir fermantas- 
yon ve. yüksek alkol randımanı aranır. Bu itibarla İspirto mayalarının 
yüksek hararete tahammül edebilecek ve sür'atle çalışabilecek vasıf. 
larda olmaları ve çeşitli İspirto ham maddelerinde mevcut muhtelif 
şekerler Üzerine tesirli bulunmaları lâzımdır, 


Bi 


İspirtoculukta, Biracılıkta olduğu gibi üst ve alt. mayalar kullanı, 
hır. Fakat şu farkla.ki, bira ali ve üst mayaları aym 3. Cerevisice. nev» 
ine mensup oldukları halde ispirtoculukta kullanılan. yegüne alt maya 
nevi, bir şarap mayası olan S. Ellipsoldeus'dur. Bundan başka bira alt 
mayaları esas itibarile düşük suhunetlerde çalıştıkları halde şarap alt 


mayası olan 8. Ellipsoldeus nev'ine dahil bir çok ırklar 20 -30C9 ye ka- 


dar rahatça çalışır. Bu newiye mensup sıcağa dayanıklı bazı ırklar (Ka. 


lecik ve Jerez gibi) 35 C“9 ye kadar kolaylıkla çalışabilmektedirler. Keza, 


Pancar melâsında fazla miktarda bulunan Rafinoz şekerini parçalıyan 
anzimler bu nev'i mayalarda bulunduğundan, melâs ispirtoculuğunda. 
münhasıran kullanılırlar. Ayrıca meyve (Yaş ve kuru) mayşelerinin 
tahammiiründen elde edilen içki isnirtolarında aranan organolentik va» 
sıflar $. Ellipsoldeus nevi mayalarla yapılan fermantasyonda üst ih- 
timar mayaları ile elde edilenlere nazaran daha iyi olmaktadır. 


Buna mukabil fermantasyon müddeti 3 -5 saat. kadar uzamaktadır. 
İçki ispirtoculuğunda üst ispirto mayaları ile a't mayalardan (Şarap 
mayası) Yalnız 8&. Ellipsoideus'un kezâ sıcağa intibak etmiş çeşitleri 
kullanılabilir. Ancak ispirto mayalarında aranan vasıflar daha ziyade üst 
ispirto mayalarında vardır. Bu itibarla (Melâs ispirtocu! 'uğu hariç) umu- 
miyetle ispirtoculukta üst mayalar kullanılır. 


Ein çok kullanılan ispirto mayaları sırasile Ras XII, Ras M, Ras DW4 
ırklardır. Bunlardan Ras M, ham madde ve işleme şartlarına göre bir 
çok maya karışımı olduğundan büyük bir intibak kabiliyetini haizdir. 
İçki ispirtoculuğunda Ras XII ve Ras M, gibi üst mayalardan başka Kale- 
cik ve Jerez gibi yüksek suhunete adapte olmuş ait ein ırkları da. 
muvaffakiyetle kullanılmaktadır. 


Kullanılan Mayalar ve Çoğaltılması : 


Kuru üzüm mayşesinin fermantasyonunda, Berlin İhtimax Sanat'arı 
Enstitüsünce hazırlanan Ras M (karışık ırk) Üst fermantasyon ispirto. 
mayaları, son yıllara kadar kullanılmış, Ancak son Senelerde, Saccha. 
romyces Bilipsoideus nevi yerli bir alt maya ırkı olan Kalecik I bunun 
yerini almıştır. Esasen ispirtoculukta üst mayalarla a't mayalardan yal 
'niz S. Ellipsideus nevi şarap mayaları kullanılır. Kaldıki, kuru üzüm ter- 
kip itibarile yaş üzüme benzediğinden, yüksek hararete mukavim (32) €” 
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Ellipsoideus nevi saf şarap mayaları şayanı tercihtir, Wsasen suma ima- 
lâtı bir ispirto imalâtı demek değildir. 

Koch metodu (Petri kutusu kültürü), Linder metodu veya her iki 
metodun kombine şekli usulle izole edilerek çoğaltılan tek bir maya hüc- 
resinden elde edilen belirli vasıflı saf mayalar, sıvı gıda vasatlarında eri- 
tilmiş Jelez Gelâtin' veya Agar - Agar) üzerinde olarak muhafaza edilir. 
ler. 

Je'oz (elâtinli veya agar -agarlı maya. vasatı) donmadan evvel İÖ 
ec. lik tüplere konduktan sonra ağızları paniukla, sıkı bir şekilde kapa- 
tılır, tekrar sterilize edilir. Tüpler so”umadan evvel elle tutulabilecek 
sıcaklıkta iken yan yatırılarak meyilli bir şekilde dondurulur. Bundan 
sonra, tek hücreden izole edilerek sıvı vasat içinde çoğaltılmış saf maya, 
maya aşı iğnesile bu kalı vasat üzerine çizgi halinde sürülür (sürme 
kültürü). Bu suretle 10 cc. lik tüpler içinde ve katı vasat üzerinde hazir- 
lanan saf mayalar İçki Fabrikalarında kuru üzüm şıra vasatlarında 
çoğaltılarak kullanılır. 

10 ce, lik bir tüp katı maya Steril çalışmak Pe -19 defa kul 
lanılahilir. 

Mayaların çoğaltılması lakoratuvar ve büyük maya kanlarında, el. 
mak üzere iki safhada yapılır. 


Laboratuvarda Üretme : 


İki havagazı beki arasında olmak üzere maya tüpü sol ele aşı iğnesi 
baş ve şahadet parmağı arasında sap kısmından tutulur, Aşı iğneleri 
ucu kanca şeklinde sapı alminyumdan yapılmış tercihan 0,5 mm. Kalın« 
lığında, plâtin veya adi telden yapılmıştır. 


Sağ elle tutulan aşı iğnesi havagazı beki alevine çevirmek suretile 
tutularak tel kısmı kızarıncaya sap kısmı parmakları yakmıyacak kadar 
tutulur. Bundan sonra gene iki bek arasında olmak üzere sol elde bulu- 
nan maya tüpünün ağızındaki pamuk SAZ, elin serçe ve yüksük parmak- 
dsrı-arasına süratle alınır, ancak pamuğun tüp dışındaki kısmı bu par- 
maklar arasına girer, Aynı anda maya tüpünün ağzı alevde son derece 
çabuk ve süratle çevrilerek sterilize edilir. Kızgın aşı ifnesi teli tüp 
dahiline aynı süratle sokularak evvelâ jelozun maya bulunmayan berrak 
kısmına, hafifçe batırılarak soğutulur. Kızgın telin jeloz içine batırılma- 
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sile hafif bir cızırtı duyulur. Bundan sonra telin kanca kısmı ile jelo- 
zun üstünde grimsi beyaz bir çizgi halinde bulunan mayadan kancanın 
aralığını dolduracak kadar maya alınarak 30 C“ deki 5 ce, lik tüplerdeki 
steril şıraya aşılanır, Serçe ve yüksük parmakları arasında bulunan pa- 
muk tekrar saf mayanın bulunduğu tüpe aynı hizaya kadar ve tüpün ağzı 
tekrar alevde çevrildikten sonra konur, ve pamuk aleyde yakılarak, sön- 
dürülür, parafinlenir ve ileride tekrar kullanılmak üzere gerin ve temiz 
bir yerde muhafaza edilir. Bütün bu ameliye iki alev arasında maya tüpü 
yatık olarak bir kaç saniyede yapılır. Aşı iğnesi maya tüpüne &oku- 
İurken veya tüpten çıkarılırken tüpün cidarına temas ettirilmemelidir. 
Keza, iğne kullanıldıktan sonra aleve tutularak yakılmak suretile sterilize 


edilir. 


Maya üretilmesinde kullamlan şıranın hazırlanması : 


Kuru üzümler içinde sıhhatli taneler seçilerek ayıklanır. Zedelen- 
meden soğuk su ile çalkalanarak temizlenir, aynı şekilde temizlenmiş et 
kıyma makinesinde çekilir. Müteakiben su ile iyice karıştırdarak 4 - 7 
bome konsantrasyonunda olarak hazırlanan şıra, posası, alınmak üzere, 
temiz bir bez torbadan iki defa süzülür. Dansitesi kontrol edilerek 15 
C“ de 5 bome olarak ayarlanır, ve mecmu asidi tayin edilerek 1,5 gr.a 
yükseltilir (asit tartarik veya asit sülfürikle), Kaynatılarak sterilize 
edilir. Kaynatma esnasında , kabın üst tarafında toplanan könük halin. 
deki pislik üst taraftan alınır. Müteakiben süzgeç kâ“ıdından geçirilerek 
berrak hale getirildikten sonra kaynatılarak ikinci defa sterilize edilir, 
30-C“ ye soğutulur. 

Şıranın konsantrasyonu derecesi, Mecmu asiditesi, Berraklığı ve Besin 
maddesi olarak ilâve edilen Potasyum Amonyum fosfat miktarı mayanın 
üreme sürati üzerine tesir icra eder. | 

Çabuk üretilmesi arzu edildiğinde, şıra konsantrasyonu 4 kome ola» 
rak ve ileri detecede berraklaştırılmadan hazırlanır. Umumiyetle bu bome 
derecesinde ve litrede 0,6-0,3 gr. kadar olan mecmu asidite tedricen 
olmak Üzere tercihen asit tartarikle litrede iö gr.a yükseltilir. 

Acil bir durum yoksa, şıra 6-7 bome kesafetinde ve çok berrak 
olarak hazırlanır. Asidite ise litrede (11, 8 O; cinsinden) 3 grama yük- 
seltilir, | i e 
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Şıra berraklığının maya üremesi üzerine tesir: 


Delbruck şıradaki süspansiyon halindeki maddelerin fermantasyon 
sürali üzerine müsait tesir icra ettiğini ve süzülerek çk berrak hale 
getirilmiş. şıralarda femantasyonun geciktiğini ve güçleştiğini 'müşü- 
hade etmiştir, Delbruek'a göre bu ölay mayanın süspansiyon halin. 
deki katı. raaddelere tutunarak, gıranın bütün kısmile temasa geçmesin- 
den ileri gelmektedir. Filbakika adı geçen yaptığı tecrübelerde, berrak 
şıralara tahta talaşı gihi suni katı maddeler ilâvesi suretile fermantasyon 
üzerine hiç bir tesiri olmayan bu maddelerin mekanik tesirile fermantas- 
yon aktivitesinin arttığım isbat etmiştir. Pratiktede durum aynıdır. 


Üreme üzerine asiditenin tesiri : 

Maya. üretmede tâli fermantasyonlara mâni olmak amacile asiditenin 
yükseltilmesinde çok dikkatli olmak lâzımdır. Bu yükse'tmenin tedrici 
olarak yapılması çok faydalıdır. Mayalar başlangıçta zararlı olabilecek 
dozlardaki aside tedricen alışmaktadır. Kezâ asit cinsininde rolü mühim- 
dir, Laboratuvar Üretmelerinde asit sülfürik yerine şıra için tabii bir 
asif olan tartarik asidin 'kullanılması daha elverişlidir. Çok küçük 
balonlarda ve az miktarlardaki şıraların asiditesini asit sülfürik ile 
yükseltilmesi avantajlı değildir. Mayalar bu aside karşı hassas oldukla- 
rından, geç alışmakta ve hu suretle zaman kaybına sebebiyet verilmek- 
tedir, Ancak Büyük maya kaplarında hem pratik ve hemde ucuz ve faideli 
ulması. bakımından şıraların asiditesi asit sülfürikle yükseltilir. 


iâboratuvarda mayanın üretilme müddeti ve çoğalma safhası : 


. Kalecik safmayası ile yapılan üreme safhası aşağıda gösterilmiştir. 


Kullanılan maya : Kalecik 

Geldiği yer : Ankara 

Tarihi © © 16/Mart/1957 

Muhafaza şeki : Jelâtin kültürü (Ağzı hava almıyacak 


İ şekilde tüp içinde) 
Çoğaltmağa başlayış tarihi : 9/11/1957 
“Saat 11.00 de maya tüpünün ağzı temiz ve şekilde açılarak kızdırı- 


larak sterilize edilmiş plâtin aşı iğnesile 1 - 2 iğne gözü jelâtinli maya 
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alınarak 1/5 ine kadar steril şıra konmuş bir tüpe aktarılan bu şıranın 
bomesi 4 ve asiditesi litrede 0,5 Gr. (Fİ, SO, cinsinden) idi, Amonyum. 
sülfat ve asit ilâve edilmemiştir. 1-2 saat şonra yapılan mikroskopik 
muayenede bu şırada mayaların normal irilik ve inkişafı görüldüğünden 
saat 14.30 da bu ışra yine 4 bome ve 0,5 mecmuu asitli iki tüpteki şıra. 
üzerine verildi. — 


2 inci gün: ? 

10/11/1957 Saat 2.30 da bu iki tüpteki maya bu defa iki adet 50 
Cm, lük küçük balonlardaki sterli ve 30 derecedeki şıralar üzerine ilâve. 
edildi. Saat 9,30 da bu defa 50 Cm! lük iki balondan 109 Cms lük iki 
balona 5 home ve 0.8 mecmuu asitli hazırlanmış şıra üzerine aktarıldı, 
Bu şıra aynı şekilde hazırlanmış yalnız iki defa torbadan süzüldükten. 
sonra bir defa pamuktan geçirilmiş ve müteakiben sterilize edilmiştir. 
Asidite tartarik asitle 0.6 dan 0.8 e yükseltilmiştir. Saat 12.30 da, 250 
Cm! lük balonlara geçildi. Bu balonlardaki şıra 5 bome ve mecmu ait, 
asit tartarikle 0.6 dan 1.2 e çıkarılmıştır. 100 lük balonlardaki mava ile 
karıştığından mecmuu asit 1.5 idi. Saat 16.30 da 0.200 ditrelik iki balon- 
dan 0.399 litrelik iki balona geçildi. Bu defa bu balonlarda. konsaniras- 
yon 5,5 bome asidite ise tartarikle 0,7 den 1,5 gr. a yükseltilmiştir. i 


3 üncü gün: 

11/11/1957 Saat 3.30 da 500 lük balonlar yalnız 2 defa torbadan 
süzülmüş olarak litrelik balonlara konmuş 6 bomelik ve 1,5 mecmuu asitli 
şıralar üzerine aktarıldı. i 

Saat 12.00 de litrelik balonlardan 2 adet iki litrelik balonlara geçildi. 
Saat 19.00 da iki litrelik balondaki 3,5 litre kadar maya 10 litrelik "karls- 
berg maya kabında 6 bome konsantrasyonunda, litresinde 1.5 gram asil 
ihtiva, edecek şekilde ve bir defa bez torbadan süzülmüş ve sterilize eği- 
lerek, müteakiben 30 C? ye soğutulmak suretile çok az berrak olarak 
hazırlanan 6 litre şıra üzerine verildi. di 


4 üncü gün: 


12/11/1957 saat 1.30 da 10 litrelik balonda -9,5 litre olarak çoğalan 
'maya buradan en küçük (50 litrelik) maya kabına aktarıldı. 
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Laboratuvarda 9,5 litreye çoğaltılan bu mayanın durumu : 


Mikroskobik muayene : Maya hücrelerinin protoplazmaları dolgun: 
ve şeffaf, yan yana ve vasatı tamamen doldurmuş vaziyette, a hiç 
bir imikroorganizm mevcut değil. 


Dansitesi : Bome 2,5 e düşmüş asidite litrede 2 gr. a yükselmiştir.. 


Maya aşı iğnesile maya tüpünden bir iki plâtin ucu mayanın 5 es.. 
lik steril şıraya verilmesinden itibaren 10 litreye çoğaltılması aşağıda 
hülâsa edildiği üzere 65,30 saat sürmüştür » 


Aşı iğnesi ucu ile alınan mayanın 5 cc. lik tüp içindeki şıra üzerine 


verilişi : © 9111957 Saat 11.00 
Burada üreyen mayanın 2 tüpe aktarılışı : 53 ll 14 20 
2 Adet 59 ce. lik balonlara A 10.11.1957  ,, 2.30 
2 OO > is ii Si 9,30 
2, 259 , a “ 5 ii 12.30 
2. , 300 ,, 5 ii > 5 16.30 
a Ni > si Ş 21.00 
vŞ ya ” pi 11.11.1957, 3.30 
2, da ii a , © 12.00 
1 , 10 , ,, Kaba geçiş 12111957 . o 19.00 
50 litrelik maya kabına 13111957 , (430 


Yekün soat 65.80 


Laboratuvar maya üretmesinde asidite tedricen 0,6 - 0,8 gr. dan 
1,5-gr. a, kesafet ise 4-5 bomeden gene tedricen 6,5-7 bomeye yük- 
seltilir,. Mayaların süratli bir şekilde ço5altılması bakımından şıranm 
berraklığı tedricen azaltılmaktadır. Başlangıçta iki defa bez torbadan 
ve iki defada filtre kâğıdından süzülmek suratile, çok berrak olarak ha- 
“zırlanan" şıra balon' hacmi yükseldikçe sırasile iki defa bez torbadan, 
bir defa filtre kâğıdından ve nihayet iki defa bez torbadan ve bir defa 
pamuktan süzülmek suretile hazırlanır. 


, Süzülen şıralar her defasında kaynatılarak sterilize edildikten sonra, 
soğuk su ceryanı temin edilen .bir kaba daldırılarak suhuneti 28 - 309 
G9 ye kadar soğutulur. Üzerine maya ilâvesinden sonra termostata konur. 


“Termostatlar (Sıcak dolap), çift cidarlı ve çift kaplıdır. Bu kapılardan 
içteki camlıdır. Elektrikle çalışır, Ve ısı derecesi ayar düzenile isteniler 
suhunete ayarlanabilir. Termostat bulunmadığı ahvalde içi çinko kaplı 
ve iki gözlü çift kaplı tahtadan basit bir dolap yapmak mümkündür. 
Suhunet dolap içine ve alt göze yerleştirilmiş muhtelif vatta bir ki 
ampulle idare edilebilir. 

25-26 C“* ye ayarlanmış olan termostat içine balon veya tüpler 
içinde (ağızları pamukla kapalı) olarak yerleştirilen mayalı şıranın 
suhuneti 30 derezenin üstüne çıkarılmaz ve 25 derecenin de altına düşül 
mez. Çift olarak hazırlanan balonlardaki mayalar iki saatte bir birbir. 
lerine aktarmak suretile havalandırılır. 

Pensle alınan steril pamukla ağız kısmı silinir ve pamukları değiş. 
tirilir. Maya üretmede ayrıca şıranın litresine 1 gr. amonyum fosfat ilâve 
edilirse de, potasyum amonyum fosfat daha iyidir. 


Maya üretme cihazları : 


Maya üretme kapları, en ufağı 50 litrelik olmak üzere günlük fer- 
mantasyon kapasitesine göre muhtelif adet ve kapasitededir. 


& — Paşabahçe fabrikasında : 50-250-5090 HK. lik maya kabı ile 
- 8.009 litrelik 3 adet forger maya kapları mevcuttur, Bu kaplar bakırdan 
yapılmışlardır. | 

Birinci 590 litrelik olan tencere şeklinde diğerleri ise üstüvane şek- 
lindedir. Ve hepsinin üstünde iyice sıkıştırılabilir şekilde kapakları var. 
dır. Melânjörden gelen mayşe borusu üstteki ana boru ve Kaplara taksim 
edilen diğe dikey borularla maya (kaplarına girmekte ve bu borunun 
kaba gireceği yerde bulunan valflarla idare edilmektedir. Mayanın bir 
kaptah diğerine sevki alt taraftaki aynı şekilde bir boru ile ve altların. 
daki valflarla idare edilir. 

Bunlardan başka melânjörlerden gelen şırayı kaynatarak sterilize 
etmek için stim veren bir boru ile tekrar 30 dereceye kadar soğutmak 
için kazanın içersinde sörpantinler mevcut olup aynı zamanda mayaları 
havalandırmak için hava deposundan gelen hava borusu vardır. Hepsinde 
de açıp kapayan valflar vardır. 

"Evvelâ 59 litrelik kaba melânjörden 4 bomeye kadar sulandırılmış 
mayşe alınır. İslimle iyice kaynatılarak sterilize edildikten sonra 30 
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dereceye kadar soğutulur, Bundan sonra hazırlanmış olan 0.509 litrelik 
maya ilâve edilir. Maya çalışmaya başlar. Tabii bu arada da zamân 
zaman mayaların iyi çalışıp çalışmadığı, çoğalma vaziyetleri mikroskop 
altında muayene edilir. 


Bome 4 den 2,8 civarına düştüğü bu esnada mayalar ekseriyetle kuv- 
vetle çoğalmış ve muayyen iriliklerini almış bulunduğu görüldüğünden 
kaptaki maya yine aynı şekilde 250 litrelik kaptâ strilize edilerek sonra. 
30 dereceye düşürülerek hazırlanmış 205 litre mayşe üzerine 45 lifre 
olarak verilir. Burada da aynı metodla üretildikten sonra 500 litrelik 
kaba buradan da gene aynı şekilde çoğaltılan bu mava alt katta bulunan 
3 tonluk forgellerde sterilize edilerek 30 dereceye kadar soğutulmuş 2.500 
litrelik mayşe üzerine tamamı ilâve edilir, Worgellerde de aynı metodlarla 
üretilen ve bu suretle çoğaltılan maya havuzlardaki ihtimar ettirilecek 
mayşe Üzerine verilir, 


İlk 50 litrelik maya kabına 4 bome olarak melânjörden gelen may- 
şenin diger 259 litrelik maya kabına aktarılmasında home ekseriva 4 den 
2,8 civarına düşmüş bulunmakta olup bu kanta bomenin ilk anda yiikse. 
leceği tabidir. Mayaların çalışması neticesinde bome göne düştüğündeti 
GE kaplara aktarılmaktadır. 


| Forgeller melânjörlerin bulunduğu alt kattadır. 3. 000 litrelik mayşe 
alabilecek bu hacimde olup 3 adettir. Forgeller maya kaplarına üstten 
ana bir boru ile merbut olup her forgele bu borudan ayrıca birer boru 
ile irtibatlıdır. Bunların üzerinde de an borudan forgellere taksim 
eden boruların bulunduğu yerde mevcut valilarla maya istenilen forgele 
verilebilir. Bundan başka forgeller gene ayrıca bir botu ile melânjörler. 
den birine merbuttur. i 


Forgellere mayşe verileceği zaman melânjörde mayşe kaynatılacak 
sterilize edildikten sonra 30 dereceye kadar soğutulur. Bundan sonra 
forgele hazırlanan mayanın tamamını ilâve edilerek çoğaltılır. Ve aynı 
yukarıda bahsedilen şekilde hazırlandıktan sonra havuz ihtiyacına göre 
hava tazyikile havuzlara sevkedilir, Forgellerde serpantinier ve hava 
verici borularda vardır. 


“b — Diyarbakır Fabrikasında : 250, 500, 500, ve 2.000 litre hacminde 
bakırdan yapılmış 5 adet maya kabından ibarettir. Üst taraflarında iyice 
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.sıkıştırılabilir bir şekilde kapakları verdir. Bu kapaklar birbirine ve mö&- 
lânjöre alt taraftan bir boru ile irtibatlıdır. | 

Valflarla. idare edilir. İslim üst taraftaki bir ana boru ile gelerek 
.şakuli borulardan maya kaplarına girer. Ve aynı şekilde valtlarla idare. 
edilir. Kezâ hava kompresörü aynı boruya ivtibatlıdır. İslim verilirken 
hava valfı kapatıllır. İslim valfı aşılır. Kanlarin dibinde bulunan delikli 
borulardan islim şıra içine girerek sterilize edilir, Maya bir kaptan diğe 
.rine verileceği zaman hava kompresörü açılır. Ve üstten giren hava tazyi» 
'kile şıra alt borudan diğer'ne ğeçer. Melanjörden maya kabına mayş3 SeV- 
ki kezâ bu alt boru vasıtasile alttan yanılır. Ancak bu defa hava kompre- 
.örü ile değil santrafüj tulumba vasıtasile sevkedilir. 

Maya kaplarına mayşe sevkedilmeden bütün borulardan asitli su 
“geçirilmek suretile iyice temizlenir. Müteakiben bütün kap ve borular 
.istimle sterilize edilir. 


Kaplarda mayşenin hazırlanması : 


Üzüm ezme maxinelerile evvelâ 1 - 2 çuval en elverişli üzümlerden 
'kesilerek melânjörde 8 bome konsantrasyonunda maygşe hazırlanır, Sonra 
isim açılarak şıra sterilize edilir, Mava kanlarında isim doğrudan doğ» 
'ruya şıranın içine girdiğinden bome 8 den 5 - 6 ya düşer. Müteakibben bu 
'mayşenin asidi tayin edilerek sülfirik asit ile asiditesi (HI, SO, cisminden) 
İltrede 1.5-2gr. çıkarılır. Ayrıca litresine 1 gr. amonyum sülfat ilâve 
edilir. Bu suretle 35C9 de 250 Ltrelik birinci maya kabında hazırlanan 
“bu mayşeye üstteki boru vasıtasile hav komresöründen tazyikli hava 
werilerek iyce havalandırılır. Ve karıştırılır. Hava aynı şekilde kabın 
içindeki serpantinin deliklerinden çıkarak mayşenin içine girdiğin- 
'den şıranın harareti 30-31 C* ye düşer.Maya kabının a. "t tarafına yakın bir 
yerinde numune musluğu ve üst tarafında kapaktan başka CO, gazı- 
an çıkması için ufak bir kıvrık boru ve yan tarafında bir derece yeri 
“mevcuttur. Mayanın suhüneti bu derece ile kontrol edilerek derece 306“ 
ye ayarlanır, Bu'ayarlama islim veya soğuk su ile yapılır. 


Laboratuvar üretmesinde olduğu gibi mikroskonla mayanın inkişafı 
"kontrol edilir. Ve ayrıca her üç saatte bir bomesine bakılır. “Umumiyetle i 
:B bome olarak hazırlanan mayşe 2.5 bomeye düştüğünde et iyi inkişaf 
etmiş bir vaziyete gelmektedir. Acele vaziyette mayaların üremesi 
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normal ise 6 bömeden 3.5 bomeye düştüğünde de daha fazla üretilmek 
üzere diğer kaptaki steril şıra üzerine verilir, Bu 259 litrelik birinsi kap. 
ta maya 14-16 aatte iyice üreyebilmektedir, 250 litre olarak hazırlanan 
bu maya daha İzla üretilmek üzere aynı şekilde 500 litrelik maya kabında 
hazırlanan 250 litrelik mayşeye hava kompresörü açılmak suretile hava 
— tazyikile ai borudan ilâve edilerek karıştırılır ve havalandırılır. Bu 
© guretle 250 litre maya ve 250 litre mayşe iyce karıştıktan sonra bome 
derecesi ve harareti tesbit edilir. Ve gene aynı şekilde inkişaf vaziyeti 
kontrol edilerek üretilir. Bu 509 Litrelik kapta maya birinciye nazaran 
çabuk (8-9 saatte) üremektedir. Bunun sebebi 259 litrelik kaba alınan 
maya 10 litre olarak (44 4) çok azdır. Halbuki 500 lük kapta 250 litre 
meyşe 250 litre maya (Yarı yarıya) ilâve edilmektedir. 


Birinci 500 litrelik maya kabında hazırlanan bu maya daha fazla üre- 
tilmek üzere 2.009 litrelik maya kabında aynı şski'de hazırlanan 1.599 titre 
mayşeye gene alttan hava tazyikile ilâve edilir. Burada da aynı şekilde 
üreyen mayadan 500 litresi ikinci 500 lük kaba alınır. Mütebaki 1.500 
Jitvesi 29 tonluk havuz üzerine verilir, Boşalan 2.000 litrelik kap süretle 
temizlenir. Ve buharla sterilize edildikten sonra melânjörden sevkedilen 
1.500 litre 8. home mayşe ile doldurulur. Buradan evvelkilerde olduğu 
gibi hazırlanan bu mayşe üzerine daha evvel ayrılmış olan 509 litre maya 
ilâve edilir. Üreme normal haline geldiğinde 500 litresi tekrar ayrılır. 
Ve üreme bu şekilde devam eder gider, Bir müddet sonra (1 hafta i'â bir 
ay) laboratuvarda yeniden maya üretilerek mava venilir. Ancak 
mayada zayıflama, görülürse üretmeya derhal yeni baştan başlanır. 


2.000 litrelik maya kabına (Forger) üreme müddeti 4-5 Baat sür- 
mektedir. Mayanın bir tüpten 2.000 litreye çoğalması 90-100 saat sür- 
mektedir. 


Saat Dakika 
— Laboratuvarda 10 litre mayanın üretilmesi oo Gö 30 
10 Litreden 250 İitreye üretilmesi | 4 o 80 
259 , 509 ,, Çoğaltılması 6 (0 
000 ., 2000 ..,, . di 6 00 

92 00 


Maya üretmez kaplarında mayanm çoğalma ve tuhammür seyri : 


259 litreli kapta : | 
i H,3O, De H,SO, 
asiditenin ilâvesindem, 

i yükselme sonraki 
Maya Mayşe OKarışımı © miktam asidite 


Litresi . . . . . 10 240 250 e 
Bomesi . .... 2,5 6. 5.8 e > 
Mecmu asit gr./litre 14 08 |, 08 0,2 1 


599 litrelik kapta : 


yarn 


Litre |... . 259 250 500 Ra e 


Bome . .... 2,0 6 4,2 — o 
Mecmu asit . . . 1,3 0,8 5 0,5 15 


2.009 litrelik kapta : 


“Litre DM Na sekel 1.500 2.000 — e 
Bome |... .. 2,8 6 5 — e 


Mecmu asit , . . 1,8 .İ a 0,8 2,0 


2.000 litrelik kapta çoğalma sonunda mayanın : 


Bomesi ,. . . . 2,5 
Mecmu asit (. . . 2,4 
Uçar asit . . . . 0,12 


Maanın havuza i'âvesi : 


Mayşenin hazırlanması bahsinde anlatıldığı üzere, melânjörde 8 
bome olarak hazırlanan 9.000 litre mayşeden 1.500 litresi daha evvel 
forgere maya çoğalmasında kullanılmak üzere verilmiş bulunmaktadır. 
Forgerde maya hazır vaziyete geldiğinde, geriye kalan 7.500 litre may- 
şeden 2.599 litresi fermantasyon havuzuna sevkedilir. Üstüne forgerdeki 
2.000 litrelik mayşeden 1.500 litresi verilir, Bunu müteakip melanjörde 
geri kalan 5.000 litre mayşe üzerine ilâve edilir. Bu suretle 2.000 litrelik 
tahammiir havuzuna birinci parti olarak 7.500 litre mayşe 1.500 ire 
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maya cem'an 9.009 litre mal verilmiş olmaktadır. Üzerine 3-10 saat 
sonra hazırlanan 8 bome derecesinde bir melânjör (9.000 litre) mayşe 
ilâvesile havuz 1.500 litre 2.5 bomeye düşmüş maya ve 16.500 Litre 8 
bome mayşe olmak üzere 18.000 litre olarak doldurulmuş olur. Havuza 
ilâve edilen maya nisbeti 9 8-10 dur. 


3 — Fermantasyon. şekli : 


Fermantasyon esnasında husule gelen karbon dioksit gazı Şira içinde 
aşağıdan yukarı doğru gıkarken suspansiyon halinde bulunan kabuk, sap 
ve sair maddeleri de yukarıya doğru iterek şıranın sathında bir tabaka 
(Şapka) halinde toplar. Toplanan bu tabakada suhuhetin alt tabakaya 
nazaran bir kaç derece daha yüksek olması ve hava ile temas halinde 
bulunması dolayısile zararlı bir çok mikrooganizm'ler (Mycoderme aceti 


ve çeşitli sirke bakterileri gibi) kolayca inkişaf edebilirler. Ancak alt - 


tarafta bulunan mayaların faaliyeti yavaşlar. Bu bakımdan günde bir kaç 
defa karşılaştırılarak şıra içine hatırı'ması ve dağıtılması ican eder. Bil. 
hassa fermantasyon sathında toplanan bu tabakanın hava ile az veva çok 
teması bakımından fermantasyon şekli açık veya kapali olarak başlıca 
iki tarzda mütalâa edilmektedir. 


a) Açık fermantasyon “ 


Açık fermantasyonda da başlıca iki şekil mevcuttur, Birinci şekil 
kabın üstü olduğu gibi açıktır, Wermantasyon esnasında posa üstte top- 
lanır. Bu sistemde posanın üstte toplanmasını önlemek için başlangıçta 
daha çok olmak üzere günde bir kaç defa posanın dağıtılması için şıranın 


karıştırılması icap eder. Karıştırma, kabın durumuna göre pervanelerin 


döndürülmesi veya altlan üste aktarma yapılması yahutta mablakla 
posanın bastırılması suretile icra edilir, En iyisi melânjörlerde olduğu 
gibi pervanelerle karıştırmaktır. 


Açık fermantasyon şeklindeki ikinci sistem fermantasyon kabın , 


yan cidarlarına tutturulmuş madeni bir file ile (Şapka) tabakasının 
bastırılması usulüdür. Açık fermantasyon şeklinin yegâne avantajı sıcak 
yıllarda kapalı usule nazaran ısi'nın daha çabuk kaybolmasıdır Soğuk 
mevsimlerde ise bu şekilde bir dezayantajdır, .. : i 
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İspirtoculukta ise suni ısıtma ve sojutma tertibatı umumiyetle 
bulunduğundan bü husus şarapçılıkta olduğu kadar önemli değildir. 
İspirtoculukta mayşe fermantasyonu bakımından açık şekil alkol 2 
atınin fazla olması dolayısile çok ehemmiyetlidir. Kuru üzüm mayşesi 
oldukça posalı olduğundan fermantasyon sathında kalın bir şânka ta- 
bakası husule gelmektedir ki bunun dağıtılması iç'n yapılması ZAYUYE- 
tinde kalınılan karıştırma ve havalandırmada şlkol kolaycâ tebahhur 
ederek zayi olmaktadır. 


Şarapçılıkta ise alkol zayiatından başka aroma kaybıda mevzu 
bahis olabilir. 


b) Kapalı Fermantasyon : 


Açık fermantasyondâ bilhassa karbon dioksit gazı çıkışının azal 
dığı fermantasyonun sonlarına doğru kabın üstünde toplanan posa tü» 
bakasının (Şapkâ) hava ile teması mahzurlarını önlemek üzere kapalı 
fermantasyon sistemi düşünülmüştür. Fermantasyon kabını basit Obir 
şekilde kapamakla bu mahgür tamamen önlenemez, zira CO, gazının 
çıkışı durduktan sonra kabın üzerinde bırakılan 1/5 nisbetindeki hoş- 
luğa hava girerek posa üzerindeki tesirini icra edebilir. Bu bakımdan 
kapalı fermantasyonda kabın üstüne küçük bir delik bırakılarak bu de- 
liğin üzeri hidrolik bir bant ile kapatılır. Bu şekilde çıkan CO, gazı su 
içinden geçerek dışarı çıkar, buna mukabil hava içeri girmez. Ancak 
büyük hacimdeki kapalı kaplar üzerinde fazla miktarda ©O, bulundu- 
ğundan havanın ve havâ ile birlikte diğer m'kroorganizm'lerin 'girmesi 
pek mümükün. değildir. Fakot alkol zayiat bakımından büyük kapal 
kaplar üzerine içi sü 'dolü lavörler konulmuştur. 


. &) Fermântasyön şeklinin alkol zayiatı üzerine tesiri : 
Fermantasyon şekli nin alkol zayiatı üzerine tesiri mühimdir. Ka. 
palı fermantasyonda alkol zayiatı asgari derecede olur. Buna mukabil 
açık Termantasyondâ bilhassa hâraretin yüksek olduğu ve üst tarafta- 
ki pos sanın dağıtılması için yapılan havlandırma neticesi alkol zayiatı 
oldukça fazladır. İspirtoculukta "alkol randımanı ârandığından fer. 


mantasyönuh kapalı kaplardâ veya alkol “kaybını asgariye indirecek 
gekilde lavör tertibatlı kapalı “küvlerde “yapılması daha uygun olür, 
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Açık fermantasyonda fermantasyon kabının üst kısmı açık öldu- 
Sundan, tahammür esnasında asit karbonik'e beraber bir kısım alko'de 
tebahhur ederek uçmak suretile zayi olmaktadır. Bilhassa üst kısımda 
#oplanan posanın şıra içnde dağıtılması için yanılan havalandırmada 
fazla miktarda zayi olmaktadır, Açık fermantasyon sistemi ile çalışan 
Diyarbakır fabrikasında mai ve lavör tertibatlı küvlerle çalışan Pa. 
“Şabahiğeye nazaran o 0.5 -0.8 alkol zayi o'maktadır. Bir tecrübe ola. 
fak köme derecesi -- 15 C9 de (9) a düşen bir havuzda pervanelerin 
döndürülmesi &uretile 10 dakika havalandırma sonunda alkol dercessi- 
nii 2 dizieri (96 0,2) aza'dığı tesbit edilmiştir. Bu cihetten yapılan 
#öerühelerle havalandırmada gok ihtiyatlı davranılmak suretile randı. 
mânda bir artış kaydedilmiştir. Filhakika 1956- 1957 kampanyasında 
'gökâr hisbeti bakımından bir evvelki yıla nazaran İo 1-2 nisketind e â'işük 
kuru üzüm işlenmesine rağmen üzüme göre randımanda 6 2. 2 bir artış 
olmuştur. Bunda diğer tedbirlerle beraber havuzların açık olması dolayı. 
sile havalandırmada ihtiyatlı davranılmasının tesiri çok olmuştur. An- 
cak hararetin ve posanın fazla oldu”u zamanlarda alkol raylatı pahası- 
ha da olsa harareti düşürmek ve mayaların faaliyetini hızlandı: mak ve 
sathında tonlanan posada zararlı mikroorganizm'lere uygun bir varat 
olan bu tabakanın dağıtılması için karıştırma yanılmal: dır, Bu bakımdan 
bilhassa ispirtoculukta aç'k fermantasyon yerine kanalı fermantânyon 
her zaman şayanı tercihtir, 


Kapalı fermantasyonun oyagâne mahzuru hararetin dahâ yüks ek 
olmasıdır ki, bu da fermantasyon kabında soğutma tertibatı yapmak 
suretile önlenebilir. 


d) Fermantasyon şeklinin uçar asit üzerine tesiri : 


Tahammür etmiş mayşede bulunan başlıca uçucü asitler asetik asit, 
butirik asittir, 'Bu asitlerin en büyük kısmını asetik asit (Sirke asidi) 
teşkil eder, Fermantosyon şeklinin, fazla veva az asetik" asit teşekkülüne 
dhakâh vermesi bakımından ehemmiyeti vardır. Gerek acık ve gerekse 
-kapalı fermantasyönda, bir miktar uçar asit teşekkül eder, Ancak normal 
ahiktardah fazla uçar asit bilhassa aerob:mikroorganizmlerden micoderma, 
aceti ile diğer asetik asit bakterilerinin faaliyeti neticesi “hüsule gelir, 
Bu mikroorganizm'ler “Aerop,, olduklarından şıranın üstünde toplanan 
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ve hava ile temas eden posa tabakasında faaliyete geçerek havanın 
oksijeni ile alkolü okside etmek suretile alkolü asetik aside çevirirler. 
Bu itibarla açık fermantasyonda hava teması çok daha fazla olduğundan 
bu şekil fermantasyonda genel olarak daha fazla uçar asit teşekkül eder, 


Keza hariçten enfeksiyon daha kolay olur. Bu husus bilhassa şarap 
ve bira fermantosyonunda daha önemlidir,.. Zira ispirto fermanlasyonu. 
cok süratli olmakta ve gürültülü tahammür biter bitmez damıtılmaya 
sevkedilmektedir. Şarap fermantasyonda ise fermantasyon uzun sürmekte 
.ve fermantasyondan sonra da şarabın hava ile teması.büsbütün kesileme- 
mektedir. Fakat sıcak olmayan fermantasyonda litrede 0.06-0.08 gr. ka- 
dar uçar asit teşekkül etmektedir. Sağlam bir şarapta (Hi, SO, cinsinden) 
titrede 0.30-0.70 e kadar uçar asit normal kabul edilir, 0.80 den sonra, İse 
hastalık başlamış sayılır. 


İspirtoculukta ise fermantasyon sununda en çok litrede 0. 30 gr. uçar 
“asit olmalıdır. Yaptığım tecrübelerde 9o 10 saf maya kullanılmak. sure. 
tile çabuk ve temiz bir fermantasyondan sonra her havuzda uçar asit 
litrede 0.15 gr. dan fazla olmamıştır. Umumiyetle bir litrede 90.09-00.12 
gr, arasındadır. 


Bu suretle Diyarbakır fabrikasında açık fermantasyon tari galığ» 
masına rağmen kapalı fermantasyon'la çalışan Paşabahçe fabrikası kâdâr 


z uçar asit teşekkül etmesinde aşağıdaki hususlar rol oynamaktadır. 
1 — Fermantasyon çok sürekli olmakta .(48-50 saat) 


2 — Mayşe havuza 23 derece olarak verildiğinden fermantasyon i 
suhuneti 30-31 C9 geçmemektedir. 


3 — Üzüm değirmenle ezildiğinden çok ince kesilmekte ve dolayı» 
sile mayşe az posalı olduğundan fermantasyon esnasında Üste 
toplanan posa çok ince ve az olmaktadır. Böylece 4 sikol 
teşekkül ettikten sonra çok seyrek karıştırılmakta ve bilhassa 
bome sıfıra düştükten sonra mecburiyet görülmedikce hiç bir 
surette karıştırılmamakta, ve hemen taktire verilmektedir. 
Bilindiği gibi bir çok zararlı mikroorganizma femantasyon 

o faaliyetinin durmasından sonra faaliyete geçmektedir. 


5a, 


4 — Fermantasyon seyri ve kontrolü : 


Daha evvelce anlatıldığı üzere, fermantasyon kapları 20.000 
litre hacminde üstü açık beton havuzlardan müteşekkildir. Bu havuzlara 
mayşe her partisi 9.000 litre olmak üzer 18.000 litre olarak iki partide 

- verilmektedir. Birinci 'partinin 1.5090-1.800 litresini maya teşkil etmek. 
tedir. İkinci parti birinci partiden 3-6 saat sonra, verilmektedir. 


Maya ve mayşinin verilişi yukarıda anlatıldığı üzere valtlarla idare 
edilir. Ancak havuz şoğuk olduğundan maya sevkedilmeden evvel melan- 
jördeki birinci parti 16.590 litre mayşeden 2-3 bin litresi havuzun altına 
miktebakişsi mayadan sonra ilâve edilir, 


Her havuzun ortasında bir mil ve bu müin alt ve üstüne yakın 
yerlerinde iki adet pervane mevcuttur. Mayşe ve maya havuza akarken 
kendiliğinden havalanır. Maya ve birinci parti mayşenin havuza girme-. 
sini müteakip iyice karışmaları ve havalanmaları için pervaneler on daki- 
ka kadar çevrilir. İkinci parti mayşenin ilâvesinden sonra gene aynı şe- 
kilde karıştırma ve havalandırma tatbik edilir, 


Paşabahçe fabrikasında havuzlar 45 tonluktur. Mayşe 4 partide 
verilmektedir. Birinci partide verilen bu maya ve mayşe miktarı'birbirine: 
çok yakındır. Bundan sonra her bir bome derecesi düştüğünde 2-3 ve 
4 üncü partiler sıra ile verilmektedir, 


Diyarbakır fabrikasında fermantasyon havuzlarında mayşeyi isıt- 
mak veya soğutmak için bir tertibat olmadığından mayşenin suhuneti 
melânjörlerde ayarlanır, Umumiyetle kış aylarında çalışıldığından birinci 
parti mayşe havuza 25-27 C9 de ikici parti ise 23-24 C9 olarak sev- 
kedilmektedir. Suhunet birinci partide düşük veya fazla olursa ikinci 
partinin suhuneti buna göre ayarlanmaktadır, 


Fermantasyon seyrinin muntazam takip edilmesi için her havuzun 
bir fermantasyon kontrol kâğıdı vardır. Bu kâğıtlar bir çerçeve içersine 
.konulmuş vaziyette havuzun önüne ve kolayca görülebilecek bir yerine 
asılır. Başlangıçtan itibaren birinci parti mayşenin bomesi, miktarı, 
mecmu asidi ve suhunet derecesi ile bu verilen mayanm aynı şekilde 
“miktar bome derecesi suhuneti M. asit dereceleri eyrı ayrı yazıldıktan 


sonra havuzdaki karışımının aynı şekilde durumu tesbit edilerek her 3 


88 


saatte hir fermantasyon seyri kontol edilir. Ayrıca aynı şekilde 2 saatte 
bir mayşenin mikrosxobik muayenesi de yanılır. Uçar asit ve alkol kon- 
trol tayinlerine fermantasyonun son'arına doru başlanarak damıtılmaya, 
veyiliheeye okadar her 3 saatte bir devam edilir, Ancak mikroskobik: 
muayenede, şüpheli bir vaziyet, görülünce uçar asit tayini hemen yapılır, 
Bu şexi'de fermantasyon seyri kolayca takip edildiğinden her hangi bir 
duraklama, veya enfeksiyonu kolayca önlemek imkân dahiline girmiş 
o'ur. Bundan başka üstü açık havuzlarda havuzların kenarlarında gezinti 
mahalleri bulunduğundan gaz ç'kışı, üstte toplanan posanın vaziyeti gibi 
mayşenin durumu pratik olarakta takip edilmektedir. Bu kâğıda, ayrıca 
kesilen kuru üzümün miktarı, doluş saatleride yazılmaktadır. Ferman» 
tasyon mayşenin ilk suhunetine kullanılan kuru üzümün evsaf ve iyi. 
ezilip ezilmediğine (Posa durumu itibarile) göre 48-E6 saat arasında, 
değişmektedir. Fermantasyon seyri sür'at bakımından üç devreye ayır» 
mak mümkündür. 


Başlangıç : Fermantasyon ilk 8-10 saat yavaştır. Esasen ferman» 
tasyonun kuvvitle başlaması için maya'arın ço”a'ması bakımından karış- 
tırma, (3 saatte, bir) sür'atle havalandırma en çok bu zamanda yapılır. 


Sür'atli, devre : İlk 8-10 saatten sonra fermantasyon kuvvetle bağ- 
lar. Şekerin parça'anması neticesi hararet yükselir ve alkol teşekkülü 
ile bome düşmeye başlar. Hermantasyonun bu kuvvetli devresi (Alkol. 
teşekkülünü en fazla olduğu devre) gittikçe yavaşlayarak 24-30 saat 
devam eder, 6-7 Bomeden 1.5-2 bomeye kadar bome bu devzede düş 
mektedir. Hareket gittikçe yükselerek devre sonuna doru 30 9 ye ulaşır, 


Bu devre: Sür'atli devreden sonra fermantasyon gittikçe hizini 
kaybederek 10-15 saat kadar daha devam eder, Bu zaman zarfında bome 
derecesi 30 C9 de 1.5-2 bomeden (-- 15 C“9 de) (0) a düşer bu devrede, 
hareket çok yavaş olarak artarak 809 C* den 31-32 C“ ye ulaşın 


Açık fermantasyon sistemile çalışıldıı taktirde fermantasyonun bu 
devresinde havalandırmada çok ihtiyatlı davranılması ienbetmektedir. En 
gok alkol bu devrede teşekkül etmiş bulunduğundan zayiat verir. 


Mayşe, bome (4-15 G9) de sıfıra düştükten 8-24 sâat spnrğ 
damıtlamak üzere pompa ile kontinü taktir cihazlarına sevkedilir. 
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Sıra No, 
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24 » 78 
3 » |74) 0.15 

6 , » |74j — ei taktire 
Tahammür müddeti R : Gİ saat 
Tahammür rârdımanı :  48900Xx7.4 -- 1332.00 litre 100“ lik alkol 
Taktik müddeti : Bsat e 
“Takâirden alınan alkol) © 180000 litre 1009 lik alkol 
Taktir zayiatı : 82 litre 100* ik alkol (950.24) 


Y'ermantasyon, randımanı i 
© Üzüme göre : yg 3i71 
Gükoza göre : g 52.86 
Hakiki randıman (Danıtma sonunda) 
Üzüme göre : 8095 
Gliikoza göre : © 51.59 55 


5 — İhtimar etmiş mayşenin bileşimi : 


Şekerin mayâ. tesizile parçalanması neticesi başlıca etil alkol ve 
karbon dioksit meydana gelirse de ku maddeler etil alkol fermartas. 
yonunun yegöne mahsülleri değildirler, Bu arada şekerin 95 5-6 sı ka- 
darı gliserin, sirke asidi ve aldehit gibi tâli maddelerin meydana gelme- 
sinde sarf edilmekte ve fermantasyon esnasında maya tarafından har- 
canmaktadır. Ayrıca amino asitlerinden süksinik asit ve yüksek alkol- 
ler meydana gelmektedir, 


Gliserin : Fexmantasyonda daima 32 miktarda gliserin (Şekere nİS- 
betle 9 2.5 - 3.5) ara mahsulü olarak meydana gelmektedir. Neuberg 
nazariyesine göre glikozdan 2 molekül su çıkmasile meydana gelen 2 
molekül metilghoksaVin 2 molekül su almak suretile bir oksido - ei 
siyon reaksiyonu neticesinde meydana gelmektedir. 


CH, CO CHOEH, - H, 0 -— CH, OH CHOHCEH,OH 


İ Gliserin 
CH, CO CHOO CH, CO COOH 
Metilgliolksal Priik asit 


Mayerhof nazariyesine göre, mayanın fosfataz anzimi tesirile şeker 
molekülü fosforik asitle birleşerek meydana gelen heksodifosfat. zime. 
heksaz anzimi yardımile izomer 2 molekül triozfosfat'a parçalanır, 
Dioksiaseton fermantasyonun ilk devresinde henüz aset aldehit bulun- 
madığı devrede (HI) alarak gliserin meydana gelir, 


CH, OH o CH,OH 
CO - 2H —-—> CH, OH 
CA, OH CH CH 
Dioksigseton Gliserin 


Gliserin şarap'larda şarabın yumuşaklığı (Moellete) üzerine tesir 
eder. İspirtoculukta önemi yoktur. Danıtmada sulu küsbeye (Vinasse) 
karışır, 

Süksinik asit : Maya metobolizması esnasında proteinin parçalan- 
masında meydana gelen amina asitlerden biri olan glütamin asidinden 


meydana. gelir, 
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.Diğer asitler ve esterler : Ün normal şartlar altındaki bir ferman- 
tasyonda dahi daima bir miktar asetik asit ve çok az miktarda Karınca 
asidi ve diğer yüksek yağ asitleri meydana gelir, 


Aset aldehit : Mayşede çok az miktarda aset aldehit'de bulunur. Her 
ne kadar alkol fermantasyonunda, husule gelen prüik asidin de karbok. 
“ &ilak anziri tesiri ile parçalanmasile. meydana gelirsede, 


CH, COCOOH —-— GE, E H 
| Soşoo, 
Prüik asit Aset aldehit 


Meydana gelen bu asst aldehit metil glioksal ile birlikte kanizarro 
reaksiyonu tesiri altında suyun hidrojenini alarak, 


CH, CHO - H, OoOCH,CH,OH 
o Aset aldehit o | —— Etil alkol 
tij 
CH, CO CHO O CH, CO COOH” 


Prtiik asit 


"Alkol teşkil ettiğinden fermantasyon sonunda vasatta çok azalır, 
Aset aldehit damıtmada baş mahsülde toplanır, 


Yüksek alkoller : Fermante etmiş hir şıra olan mayşede de az mik- 
tarda yüksek alkoller (Bilhassa amil, bütil ve propil alkoller) teşekkül 
eder. Bu alkollerde süsinik asit gibi maya tesirle amino asitlerin bün- 
.yesine su girmek suretile yüksek alkol amonyak ve karbondioksil'e 
e simi i 


e R CH (NEH,) COOH 4 H, -—--* RCH,OH CO, » NE, 

© © Amino asit | X, Alkol 

O Alkol; — i | oi 
a Lussag formülüne göre : 


-GHO, —— 2C0H,CİOH 42C0, 
180 Gr. © 2 X 46-92 . 2 X 44 88 


180 Gram. envert şekerden 92 gr. alkol (9 100) İri gölmek- 
tedir. Buna göre. 100 gr. Glükozdan, 


92 X 100 


— 51111 gr 
180 


-- 1569 dealkolün dansitesi 0,7847 olduğundan, 100 Kg. envert şekerden, 


5ilil 
——w —z 64.315 litre 100 derecelik alkol 


0.7947 | | 
aynı şekilde 9 13 envert şeker (8 bome) ihtiva eden bir kuru üzüm. 
mayşesinin 109 litresinde : 


13 X 64 315 


— 8.3 litre alkol meydana gelmesi 
100 — 


icabetmekte ise de şekerin 4p 5-6 si kadarının tâli maddelerin husule 
gelmesinde sarfedilmesi çok azda olsa maya tarafından harcanması. 
dolayısile tatbikatta en iyi fermantasyon şartları altında : 


48 iy, 
109 Kg. şekerden 48 Kg. kadar veya Tİ - 60 litre alkol 
47 ' 


elde edilebilir, Böylece 8 bome kesafetinde (e 13 şekerli) bir mayşenin 
3 X 60 


i 
100 litresinde pi 7.8 alkol alınması mümkündür. 
Ancak bu nisbet fabrikalarda 8 bomeye karşılık açık ve kapalı Bid 
teme göre 7. -'/.5 alkol derecesi arasındadır. 


Genel asit : İhtimar etmiş mayşede, şıradan gelen asitlerle Terman, 
tasyon sırasında teşekkül etmiş asitler olmak üzere bir çok asitler 
mevcuttur, Bu asitlerden bir kısmı uçucu bir kısmı ise sabittir. Bütün 
bu asitlerin toplamı genel asidi verir. Şıradan gelen asitlerin, mâyşenin. 
bileşimi kısmında bahsedildiği üzere en mühimini tartarik asit ve bu 
asidin tuzları teşkil eder. Fermantasyon esnasında teşekkül eden asitler 
süksink asit ile uçucu asitlerden bilhassa asetik asittir, Normal bir 
fermantasyonda dahi bir miktar asetik asit meydana gelmektedir. Ancak 
bu asidin normal miktardan fazla bulunması (Bacterium aceti) gibi 
zararlı mikrooganizm'lerin faaliyetinden ileri gelir, 
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Genel asit miktarından uçar asit miktarı çıkarılırsa geriye sahit 


asit kalır. Sabit asit bilhassa garaplarda dayanıklık obkımından elem. 


miyetlidir. İspirtoculukta mühim bir önemi yoktur. 


b) Uçar azli; 


İhtimar'etmiş mayşede başlıcası asetik a't olmak üzere pxoprionik 
asit ve bütirik asit gibi uçucu yağ asitleri bulunur. 


En iyi fermantasyon şartları altında yanılan fermantasyonlarda, dahi 
bir miktar uçar asit teşekkül eder. Uçar asitlerin en büyük kısmını teşkil 
eden sirke asidinin teşekkül tarzı alkolle asit arasında hir bileşimde olan 
a3st aldehitin oksijen alması suretile izah edilmektedir. 


Alkol 
CE, CHO 5- EH, CH, CH, OH 
CH, CHO 4 O —-> CH, COOH 


Asetik asit 


Diğer uçucu yağ asitlerinin teşekkül tarzı bilinmemektedir. Normal 
ve. çok temiz bir fermantasyon sonunda uçar asit (Asit Sülfirik cinsin. 
den) litrede 0.6 -0.10 kadar fermantasyon tali mahsulü olarak teşekkül 
etmektedir. Bir çox mayşelerde 0.20-0.30 a kadar noxmâl kabul edilir, 


Mayşede bulunan bu uçucu asitler kısmen alkollerle birleşerek, içki 
ispirtosunda, aranan aroma'yı veren esterleri meydana getirirler. Fazla 
olduğu takdirde hoşa gitmeyen bu esterler normâl oldukları takdirde 
menşeine göre hoşa giden kendine mahsus bir koku verirler. Bu bakım. 
dan litresinde 90.06 -0.12 gr. (HI, SO, cinsinden) uçar asit ihtiva eden 
kuru üzüm mayşelerinin damıtı'masından en hoş aromalı suma ve dolâ 
yısile rakı elde edilmektedir. Uçar asit miktarı fazlalaştıkça husule gelen 
aroma gittikçe ağırlaşmakta ve hoşa gitmez olmaktadır. 


Normâl-.bir fermantasyonda aldehitin bir oksijen alması suretile 


teşekkül eden uçar asit normaldir, Ancak normâl miktardan fazla ugar 
asit teşekkülü bilhassa Mycoderma aceti ve asetik asit bakterileri gibi 
sirke asidi hususi mikroorganizm'lerinin faaliyeti ile alkolün iki molekül 
oksijenle okside olması suretile meydana gelir. Ni 


CH, CH, OH JO, -<CH, COOH - H,O 


Bu bakımdan uçar asit miktarı fermantasyon sıhhatinin miyari gibi. 
dir. 


D— DAMITMA (TAKTİR) 


Damutma ihtimar etmiş mayşede mevcut uçucu bir madde olan alkolü 
sıcağın tesiri ile su ve az uçucu diğer maddelerden ayırmaktan ibarettir, 
Alkol fermantasyonunda husule gelen tâli maddelerin kaynama derece- 
İeri başka başkadır. Kezâ mayşenin 9 90 nını teşkil eden suyunda kay- 
nama, dereceside başkadır. Meselâ: Normal atmasför tazyiki altında £u 
100, etil alkol 78.3, asit aldehit 21, yüksek alkollerden propil alkol 97, 
bütil alkol 117, amil alkol 130 ve fürfürol 160 derecede kaynarlar. İşte 
bundan istifade edilerek damıtma yolu ile, alkol ayrılmakta isede, hiç bir 
zaman bu şekilde basit bir damıtma ile tam bir tasfiye mümkün olmaz. 
Zira kaynama noktaları muhtelif olan bir çok maddelerin bir arada 
bulunmaları dolayısile birbirlerinin kaynama dereceleri üzerlerine tesir 
ederler. Mayşede bulunan su normal şartlar altında 100 santigrat derece- 
de, etil alkol 78.3 santigrat derecede kaynadığına göre başlıca iki sıvmın 
bir kaxışımı olan mayşeninde kaynama derecesi alkol nisbetine göre deği- 
şir, Alkol miktarı fazla'aştıkça bu sıvının kaynama, derecesi de düşer, 


Diğer taraftan alkolün kaynama derecesi olan 78.3 derecede alkolle 
beraber bir miktar su da tebahhür etmekte olduğundan bu şekilde alkolü 
sudan tamamen ayırmak imkânsızdır. Ancak alkol derecesi yükseltile- 
hilir. Mayşe, etil alkol, su ve diğer fermantasyon tâli mahsülleri karışımı 
bir'sıvı olduğundan bu esasa tâbidir. Böylece sudaki alkol miktarı arttıkça 
sıvının kaynama deresesi düşmekte isede 9p 97.2 den daha yüksek dere- 
cede alkol elde edilmesi imkânsızdır. Azeotropi denilen bu olay damıtma 
yolu ile en çok 9 97.2 alkol elde edilebileceğini göstermektedir. 9, 109 
Alkol (Alecool absolue) elde edilebilmesi için ayrı metodlara başvurmak 
lâzımdır. Alkol ve su mahlütu sıvıların alkol derecesine göre (0) derece- 
den 100 dereceye kadar olan nisbetlerdeki karışımlarına göre damıtma 
ile elde edilebilecek alkol dereceleri (Sorel) tarafından bir cetvel halinde 
asağıdaki şekilde tesbit edilmiştir. 
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Alkol © Kaynama Buhardaki 


derecesi derecesi Alkol derecesi 
0 100.00 0. 
1 99.00 9.90 
2 98.17 17.70 
, 3 97.40 25.20 S 

4 96.65 31.25 i 
5 95.90 , 3575 
8 95.17 39.30 
e 9447 42.60 
B 93.80 © 45.50 
9 93.20 48.40 

10 92.60 51.00 

20 88.30 86.20 

30 85.59 69.26 

40 84.08 71.95 

50 82.58 74.95 

60 81.70 7817 © 

70 80.80 81.85 © 

80 79.92 86.49 

90 79.12 91.80 

97.2. 78.15 97.2 


Bu cetvelde görüldüğü üzere damıtılacak sıvının alkol derecesi art. 
tıkça. buhardaki alkol de yükselmekte ise de 97.2 den itibaren buhardaki 
alkol derecesi sabit kalmaktadır. Bu bakımdan mevzubahis esas 97.2 de. 
receye kadar doğrudur. Böylece 8 bome olarak hazırlanmış olan Kuru 
üzüm mayşesinin tahammüründe hacmen 46 7 alkol bulunduğundan “bu 
mayşenin kaynama derecesi umumiyetle 94.4 derece civarındadır. Buhar- 
daki alkol ise sorel ise cetveline göre 42.60 Groenig tablosuna göre 49.8 
derecededir. Buna göre bir damıtma, ile yüksek dereceli (90-92) alkol 
elde edilmesi mümkün olamaz. 


Damıtma cihazları : En eski ve en basit damıtma cihazı imbiktir. 
(Alambic) Başlıca bir kazanla bir müberritten ibarettir. Bu cihazlarla dü. 
şük dereceli mayşelerden yüksek derecede alkol (909 - 920) elde edilmesi 
için mükerrer damıtmalar yapılması icabeder, Bu bakımdan daha ziyade | 
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mayşenin damıtı masında değil yüksek dereceli içki ispirtolarının damıhıl- 
masında kullanılır. 


İki ve daha çok kazanlı imbiklerle yüksek dereceli alkol elde edilmesi 
mümkün ise de tasfiye için daima kaş ve son mahsüllerin ayrılması icabe- 
dezeğinden fazla emek ve enerji sarfına, zayiata sebebiyet verdikleri ve 
sumada aranan kısmi bir tasfiyenin yanılmasınn zor ve külfetli olması 
dolaysile mayşeden istenilen vasıfta suma elde edilmesinde kısmi bir 
tasfiye yapabilen kontinü taktik cihazları kullanılmaktadır. 


Kontimi cihazların çalışma prensibi : 


Kontinü kolonlu cihazlarda mayge cihaza basit imbikte oldu”u gibi 
fasılalı deil bilâk's sürekli olarak sevkedilmekte ve dolayısile taktir 
fasılasız olarak devam etmektedir. 

Bu cihazların karakteristik vasfı birbirlerile irtibatlı üst üste yer- 
leştirilmiş imbikler gibi iş görebilen bölmeli kolonlardan ikaret oluşudur. 
Mayşe cihaza üst taraftan girerek kolon içinde tronlen boruları vaşıta- 
sile bir Kompartıman (Bö'me) dan diğerine geçmek suretile aşağı doğru 
inerken buhar buna karşı olarak aşa”ıdan yukarı yüksâlir, Buhar yük- 
:selirken inmekte olan maygen'n içindeki alkolüde tebahhur ettirerek 
birlikte sürükler; ve büylece buhar en a't plâtodan en üst plâtova kadar 
da'ma inmektz olan mayşenin içindeki alkolü almak suretile gittikçe 
alkolce zenginlegerek depodan gelen mayşeye rastlayıncaya kadar yük- 
gelir. Mayge ve a'kollü buharların bu suretle birbirinin aksi bir istikamet 
takip edişi 'maygedeki alkolün tamamen alınmağını sağladığı gibi asgari 
bir buhar saffiyatıni da temin eder. 

Sayanı dikkat olan bir cihette şudur ki, en yüksek suhunet en aşağı 
Blâtoda ön düşük suhuhette en üst plâtoda olmak suretile koluhun alt ve 
üt plâtolarındaki mâyşehin kayhâma noktaları ilg çok iyi ayarlarimış 
ölârak hesaplı bir şekilde imâl edilmiştir. Bü suret'e eh üst plâtöodaki 
ihayşe alkölce en zöngin olduğundan Kaynama noktasi eh düşük ve en 
'alt plâtoya inmiş olan mayşede alkol vok denecek kadar az olduğundan 
mmayiin kaynama noktası en yüksek olun suyun kaynama o noktasma 
yakındır. Sah. 63 deki şema basit bir kontinü cihazının çalışma tarzın 
izah etmektedir. Bü şemayı takibedersek ko'ona eh üst plâtonda (a) botu- 
#u ile girdiği görülür. Bü botu plâtonun üzerindeki mayi seviyesinin üst 
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kısmına doğru açılmaktadır. Buna mukabil Birinci plâtodan . ikinciye 
geçen (a,) borusu (a,) borusunun mayi içindeki seviyesinin biraz üze- 
rine ve fakat gene mayi seviyesinin altında olmak üzere yerleşmiştir. 

Böylece (a,) (a,) ilâ boruların ağız kısmı mayşe ile örtülü olduğun- 
dan borular içinden aşağı doğru, inmekte olan ,meyşenin aksi istika- 
metinde yükselen buharlar bu boruların at kısmından zorlanarak geç- 
tiğinden temas daha çok olur. e , 

Troplen boruları her bölmede sağli ve sollu olarak ayl 

Yani hir bölmede sağ tarafta bulunan. boru üstündeki bölmede sol 
tarafa yerleştirilmiştir. Böylece mayşenin inmekte olduğu troplen boru- 
ları buhar borusundan mümkün olduğu kadar uzaklaştırmak suretile 
buharın mayşedeki alkolü azami derecede alması temin edilmiştir. 

Buhar aşağıdan yukarı (b,), (bı), (bı). 
(b,) boruları vasıtasile yükselir. Bu boruların 
üstleri başlıklarla örtülüdür, Ters dönmüş tas 
şeklindeki bu başlıkların uçları plâtodaki may- 
şe üst seviyesinin altında bulunur. 

Bu vaziyet keza barbotajı çoğaltmak ve 
yükselmekte olan buharın mayşe ile temasını 
arttırmak gayesine matuftur, Plâtolarda mayşe 
ile temaş etmekte olan bir kısım su buharı 
tekâsüf ederek mayge ile beraber aşağı doğru 
inerken vukarı doğru yükselmekte olan buhar- 
da gittikçe alkolce zenginleşir, 

Böylece bu olay devamlı olarak plâtolarda 
ceryan eder, 2 

Aşağı doğru inmekte olan mayşenin alkoki 
daima yukarı doğru yükselen buhar tarafından 
sürüklenir ve nihayet alkol kalmamış olarak 
(Vinas) halinde en alt plâtodan çıkar. 


Alkol Buharlarımn Kondansasyonu : .Bu- 
har halinde kolunun üst tarafına yükselen ak mey şe 
kolün toplânahilmesi için tekâsüf ederek (So- 8 uhor 
guyarak): sıvı haline “geçmesi İâzımdır... İlk w 


kondansasyon kolunun üstünde bulunan Satyenğe ili, Kolona” girmek 


üzere sevkedilen mayşe evvelâ şofven borularından. geçer, en üst plâto- 
dah çıkan alkol buharları ise şofven dahilindeki mayşe borularının 
dışından geçerken mayşeyi ısitir, ve dolayısile kendisi de suhunetin- 
den biraz kaybeder. Bu suhunette çok azda olsa kaynama derecesi iti- 
barile kendini buhar halinde tutamıyan daha az uçucu maddeler mâyi 


haline geçerek damlacıklar halinde geri dönerler (Rötur). 


Buhar halinde kalabilen daha saf kısımlar bu sebepten dolavı yâni 
aynı zamanda tasfiye edici vaziyeti dolayısile deflegmatör. dediğimiz 
kondansörden geçerek burada suhuneti daha düştükten sonra yine buhar 
halinde kalabilen k'sımlar tamamile mayi halinde kloştan akmak üzere 
soğutucuya gelerek kondansasyon ameliyesi tamamlanmış olur. Soğutucu 
içinde soğuk su dolu bir kapla bu su içinden geçen serpantin veya içinde 
ince borulardan müteşekkil bir cihazdır. Damıtma kolonundan gelen 
alkol buharları soğuk su içinde banyo edilmekte olan serpantine üstten 
girerek orada tekâsüf ederek mümkün olduğu kadar soğutulmuş olarak 


kloşa akarlar. 


Serpantinin maktaı alt tarafta hafifçe daralmaktadır. Fakat küçülme, 
hava ve asit karbonik gibi teksif edilmiyen gazların çıkışına mani ola. 
mıyacak şekilde yapılmıştır. Bu gazların kaçması için alkolün çıkış 
noktasına bir hava tüpü uydurulmuştur. Açılış taktik cihazlarında 
rektifikasyon (tasfiye) cihazlarından biraz daha büyüktür. Rektifiye 
edilecek alkol artık CO, ihtiva etmez, soğuk suyun müberridin alt kısım. 
larında iyi teksif edilmiş olması mümkündür, Çünkü iyi bir kondansas- 
yon için a'kol buharlarının cihazı giriş noktasından çıkış noktasına ka- 
dar çabuk gitmemesi lâzımdır. Bundan dolayı alkolün kat edeceği me- 
safeyi fazla uzunluk verilmek suretile. kloşa buhar halinde alkol gelme. 
sinin önüne geçilmiş ve kloşan akan alkole kâfi derecede düşük suhunet 


verilmiş olur. 


Damıtma kolonlarının hemen Hemen hepsinde esas prensip aynıdır. 
Yalnız, kullanılan mayşenin kesafetine göre iç organlarda biraz değişik. 


lik vardır. - 
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KONTİNÜ ALKOL ÜRETİMİ 
ŞEMASI 


A Şırası B şofveninde 65 santigrat dereceye kadar ısınır, C reküpera- 
türünde 80 C dereceye yükselir, C reküperatoründen D damıtma kolo- 
nunun üst bölmesinden girerek aşağıya doğru p'âtondan plâtoya doğru 
troplen borularından inerek en alt plâtoda, içinde hiç alkol kalmamış 
olarak (Vinas) haline geçer. Buhar ise aksi istikamette, vinas içinden 
geçerek barbotaj yapmak sureti ile alko'ce gittikçe zenginleşerek E gef. 
venini katederek İÜ soğutususuna gelir ve burada kondanse olarak sıvı 
haline geçer. Ve F kloş'unda toplanır. Bu suretle elde edilen alkol iste. 
nilen derecede değilse G rektifikatöründe deflegmasyona tabi tutularak 
yeniden B ve E kondansatörlerinde isi stenilen derece elde edilinceye ka- 
dar devri daim ettirilir, i 
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KONTİNÜ (SÜREKLİ) KOLONLU DAMITMA 
CİHAZLARI : 


Yüksek dereceli ispirto veren kontinü damıtma cihazlarında kay- 
natıcı kısmı teşkil eden bölmeler dahilindeki çan veya ters dönmüş tas 
şeklindeki “Calotte,, denilen başlıklar ile msyşenin bölmelere geçişini 
sağlıyan troplen borularının büyüklük ve adetleri mayşenin posalı (cib- 
reli) veya posasız (garap gibi) oup olmadığına göre değişir. Kezâ bu 
kalotlar (Calotte) ve borular damıtma ve tasfiye kolonlarına göre de 
değişirler. 

Posalı (Cibreli) mayşelerin damıtılmasında plâtolardaki taslar da» 
ha, büyük ve adetleri posanın durumuna de>işir, Troplen koruları ise her 
plâtoda sağlı sollu olarak birer adettir. 

Gibresinden, tortusundan, ayrılmış şarapların damıtılmasında kul 
lanılan plâtolarda tas adedi dzha faz'adır. 


Plâtolar dahilindeki bu tasların adetleri fazlalaştıkca (Okuturları 
daha daraltılmış olarak, daha ufak yapılmışlardır. Böylece şarabın 
yukarıdn aşağı iniş sürati oyavaşlatılmış ve buharla şarabın teması 
çozaltılmıştır. 

"Tasfiye kolonunun görevi deflegmatör'ün tekâsüf (Kondanse) ettir. 
diği alkolü düşük olan sıvıyı tekrar buhar haline getirmek ve böylece 
tasfiye yapmak olduğundan taslar ufak ve adetleri çoktur. Posalı may- 
şelerin kullanıldığı damıtma cihazlarında ise plâtolardaki tasların ve 
boruların tıkanmaması için gerek tronlen boruları ve gerekse tas'lar 
daha büyük ve adet itibarile de daha ez olarak yapılmışlardır. 


Kolonlu cihazlar tek veya çift Kolunludurlar. 


Tek kolonlu kontinü damıtma tihazlarında başlıca şu kısımlar 


© bulunur. 
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a) Damıtma (Kaynatıcı) kısmı 
b) Rektifikasyon kısmı, 


c) Deflegmasyon kısmı, 
bu kısımlar üst üste tek bir kolon halinde bulunurlar. N ihayet soğutucu 
gelir. i 


Kaynatıcı kısmın vazifesi, damıtılacak sıvıyı kaynatmak detleğ» 
matörün vazifesi deflegmasyon yapmak, yani az alkollü buharları tekâ. 
süf ettirerek rektifikatöre rötur yaptırmak, rektifikatörün vazifesi ise 
deflegmatörün tekâsür ettirdiği alkolü düşük olan sıvıyı tekrar buhar 
haline getirmek ve böylece bir çok defalar kaynamasını sağlamaktır. 


Deflegmatör : (Şofven) - kondansörde denilen deflegmatör, üstüvane 
veya sandık şeklindedir. Şakuli borular iğinden su geçer; tasfiyeden ge- 
len buharlar dıştan geçerek soğutucuya giderler. Bu suhunette tekaşüf 
edemiyen buharlar ise tasfiye kolonuna geri dönerler ve böylece rektifi. 
kasyon meydana, gelir, 


Kondonsör (Deflegmatör) den geçen suyun akış debişini azaltmak 
veya çoğaltmak suretile rektifikasyonu ayarlamak mümkündür, 
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TEK KOLONLU DAMITMA CİHAZLARI 


Tek kolonlu taktir cihazı, Resim İ : 


8 kompartıman (bölme) li kaynatma kolonu (B) ile iki bölmeden 
ibaret rektifikasyon kolonundan müteşekkil olmak üzere 10 bölmelidir. 
Bölmeleri birbirinden ayıran p.âtolar kaynatma kolonundan, bir birbirine 
ortadan bir delikle irtibatlıdır. Bu delik plâto içinde boru halinde biraz 
yükselmiş olup üstünde ters dönmüş tas şezlinde başlıklar vardır. Buhar 
bu kısımdan yükselerek alt plâtodan üste doğru ilerler, Rektifikasyon 
plâtosu ise delikli bir plâtodur. (pozasız mayşelerin damıtılmasında 
olduğu üzere). Bu k:sım üzerinde şofven (chauffe - Vin) birinci bir detle- 
gmastör (A) bulunur, Şofvenin alt kısmındaki boruların havuzdan g:len 
mayşe, üst kısmındaki koruların içinden ise soğuk su deposundan gelen 
şu ve her iki kısmın dışından ise kolondan yükselen alkollü buharlar 
geçer. 


Çalışma (Resmi-1) Evvelâ mayşe borusundan sıcak su geçirilerek 
şofvenin iç borularına sevkedilir. (kırmız renkil) Şofvenden kaynatma, 
kolonunun en üstünden (8 inci bölüme) giren sıcak su plâtodan plâtoya 
aşağıya, doğru ilerlerken buhar valfı açılarak su kaynatma ko'onunda 
kaynatılır. Çıkan buhar plâtodan plâtoyva ortadaki borular vasıtasile 
tasın altından yükselerek şofvenin dış kısmından geçtikten sonra kondan- 
söre ve nihayet müberrite gelerek sıvı halinde kloştan akmaya başladığı 
esnada mayşeye yol verilir, Mayşe (kırmızı renkli) “donkee,, denilen 
isime çalışan pistonlu pompa o vasıtasile havuzun altından emilerek” 
mayşe borusundan geçmek suretile şofvenin bölmesindeki boruların 
üstünden giderek devri daim yapmak suretile bu borunun alt kısmından 
çıkar ve (B) kaynatma ko'onunun 8 inci bölmesine girer. Havuzdan gelen 
30 - 32 C“ deki mayşe (A) gofvenin içinden geçerken kaynatma kolonun. 
dan gelen buharla ısınarak 40-459 ye yükselir. Buna mukabil borunun 
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dışından geçen buhar hararetinden aynı derecede kaybeder. Bu suretle 
alkol buharı içinde bulunan kaynama derecesi itibarile alkolden yüksek 
olan tâli maddelerden bir kısmı sıvı halinde geçerek geri dönmüş olurlar, 


Buradan geçebilen buharlar şofvenin ikinci kısmına girerler, Bu 
kısımda, boru içinde bu sefer mayşe yerine su bulunmaktadır. Buradan 
da gene sojuyan buharlar gıvı haline geçen maddeler aynı şekilde tasfi. 
yeye dönerler, Buhar halinde kalabilen alkolce yüksek olan kısım ise 
(sarı renkli) şofvenin üst kısmından çıkarak kondansör denilen detleg- 
matör (D) ye gelir. Bu deflegmatör şakülü borularla mücehhez o:up 


silindir şeklindedir. Borular içinde k'oş müberridinden çıkan su bu'un- 
maktadır. (mavi renkli) buhar gene dıştan geçerek deflegmatörün 
altından çıkmak suretile kloş müberridinin serpantin borularına girer, 
Bu defa alkol serpantinler içinde su dıştadır. Burada tamamen Sivi 
haline geçen alkol (F) kloşundan çıkar, 


Tek kolonlu bakırdan yapılmış taktik ciham (Resim 2 b 


Bu cihaz da tek kolonludur. (A) kaynatma ve (B) tasfiye kolonları 
ile birini bir (C) kondansörü (deflagmatör) ve ikinci bir (D) refrijeran 
(detlegmatör) 1 ve nihayet (E) kloş müberritinden müteşekkildir. 


Birinci cihazdan farkı : Şofven yerine serpantinli (C) kondansörü 
konmuştur, Ayrıca (D) deflegmatörü ilâve edilmiştir. Her iki deflegma. 
tör de tasfiye plâtozuna (rötur (1) ve (2) borularile irtibatlıdır. Tasfiye 
plâtosu delikli ve çok sıktır. Resimde görüleceği üzere bu cihazda 
deflegmasyon diğerine nazaran çok daha iyi olmaktadır. 


Çift kolonlu kontinü damıtma cihazları ; 


Kontinü damıtma cihaz'arı, iki kolonlu cihazlarda, bir kolon kay- 
natma (Taktir) kolonu diğer kolon ise rektifikatör ve deflegmatör kısım- 
larından ibaret olmak üzere ikinci kolonu teşkil eder, 


, Çalışma prensihi tek kolonlu cihazlardaki gibidir. 


“Gerek tek ve gerekse çift kolonlu cihazlarla 46 80-96 Hattâ 97 dere- 
cede alkol elde etmek mümkündür, 


69 


' ii 


© 
p 


“ij rnein 


yl Senli rar 
el OTUNUN 
İ 


KL GA TL 
yi ML ERER 
eriş rl iyi 1 
Eb iie b ARIK 
Lİ zil Gür 
A Rl 
ee pl Poser ve 
ii pk teb Şalt 
rr Çe Ek 
Ahi ğin hira 

EN pil Sİ tü 


RESİM 3 


©. 93 -Y4 derecede tasfiyeli alkol veren çift kolonlu bir damıtma ve rektifikaş« 


yon cihazı. 
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Deflegmatğr 


Tasfiye 
(Rektitikasyon) 
Kolonu, 40 bölmeli, 


Damıtma 
(Kaynatma) 
Kolonu, 16 bölmeli 


9» 96 - 97 derecede saf alkol ve:en çift kolonlu kontinü bir damıtma va rek ifi, 
#asyan cihazı — 


50 fincan (yüksük)li bir tasfiye plâtosu, 
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Yüksek dereceli 94 96-97 ispirto elde etmek için rektifikasyon ko- 
İonunun (49 bölmeye kadar) büyütülmesi sayesinde füzel yağları (Yüks 
sek alkoller) metil alkolün büyük bir kısmı etil alkolden aymlarak kolo. 
nun muayyen bölmelerinde toplanır ve kuradan alınır. Zira alkol buhar- 
Jarı Yö 9T yi bulduğu zaman füzel yağları artık elkolle berzber buhar 
haline gelmiyerek rektifikatör kısmının muayyen. bölmelerinde kalır. 


Bu şekilde ©, 96-979 de saf bir ispirlo tem saf ismirto değilse de 
üzüm ve meyve menşeli oldukları takdirde rakı yapımında gıda nizam- 
nemesine çok yakım bir rakı vermesi bakmundan çok önemlidir. Resim & 
de tasfiye kolonu 40 plâtolu damıtma (Kaynatma kolonu ise 16 platolu- 
dur. Ve 96-979 de oldükça saf (Tam saf değil) bir suma elde edilmesine 
imkân verir, 


İçki fabrikalarımızda levsiyatı gıda nizamnamesine uygun bir sevi. 


yeye indirmek için bu tipte bir cift damıtma kolonu kullanılması ön. 
görülmelidir. 


PAŞABAHÇE İÇKİ VE İSPİRTO FABRİKASI 
DAMITMA — REKLİFİKASYON 
CİHAZLARI 


1 — Suma damıtma - reklifikasyon cihazları : 

Şema I : de görüleceği üzere yeni yapılan taktir kulesi (Bina) içine 
6900 litre kapasitede iki adet suma damıtma cihazı yerleştirilmiştir. 

Çalışma prensibi bundan evvel genel olarak izah edilen esaslara da. 
yanmaktadır : — ' 
Başlıca şu kısımlardan meydana gelmişlerdir. 
diğeri : 

1 — Taktir (Damıtma) kolonu 

2 — Tasfiye (Rektifikasyon) kolonu 

3 — Şofven (Chauffe - Vin) 

4 — Büyük kondansör (Detlegmatör) 

5 — Küçük kondansör (Deflegmatör) 

6 — Soğutucu (Refrijeran) 
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Damıtma kolonları bundan evvel genel hatları ile bahsettiğimiz şe. 
kilde p'âtolar ile plâtoler içinde aşağıdan yukarıya do”ru yükselen bu- 
harın geldiği korular (Baca) ile, bacaların üstünde ters dönmüş taslar 
(Calotte) ve mayşenin (Yukarıdan aşağı) geldiği troplen boruları mev. 
cuttur, 


Tasfiye kolonuda ayni şekilde üst üste yörisgiliş plâtolar ile, basa, 
iroplen boruları küçük taslar (Fincan) lardan teşekkül etmiştir. Ancak 
tasfiye kolonlarında bu taslar fincan veya yüksük (Anneau) şeklinde 
ve adeden daha çok ve fakat daha ufaktır. Bacalarda buna paralel olâ- 
rak ayni şekilde ufak olarak yapılmışlardır, 


Şema I-(A) da görülece Zi üzere damıtma (Taktir) ko'onunda 15 
adet plâto ve beher plâtoda 4 adet tas ile 4 adet baca (Buharın çıktığı 
boru) mevcuttur, Böylece damıtma kolonunda 15 p'âto 15 X 4-— 69 adet 
tas ve her tasın altında birer koru (Baca). vardır. 


Ayrıca her plâtoda sağlı sollu olmak üzere mayşenin geldii trop- 
len boruları mevcuttur, (Üst plâtodakiler sağda ise onun a-tındakiler 
solda olmak üzere), 


Çalışması ; 


Fermantasyon küvlerinden gelen tahammür etmiş kuru üzüm gıranı 
(Mayşe) A pompası ile B Sofven (chauf - Vin) ine basılır. Mayge burada 
30-32 © den 59 © ye ısmır, (Tasfiye kolonunda gelen alkol-su karı- 
şımı buharla (79 G9 deki) 509 ye ısınmış olan bu mayşe (B) gofven” inden 
(C) damıtma kolonunun üst p'âtosuna girer ve plâtodan, plâtoya doğru 
yukarıdan aşağı inerken alt plâtodan giren buharla kar gılaşır. Buhar 
aşağıdan yukârı yükselirken tasların altındaki bacalardan) yukarıdan 
— aşağı troplen borusundan inmekte olan mayşedeki alkolü alarak alkolce 
zenginleşerek yukarıya doğru yükselirken mayşe a'kolce gittikçe fakir. 
İeşerek nihayet sıfıra inmek suretile kanala geçer. (C) damı ima kolo- 
nunda (D) tasfiye kolonuna geçen (su -- alkol) karışımı buharlar bu 
kolonda plâtodan pl toya yükselerek şofven'e gelerek, burada havuzlar. 
dan gelen 30 -329 deki mayşe ile karşılayarak onu 509 ye ısıtırken ken- 
disi 86 - 88 ©“ dereceden 78 - 99 ©» dereceye . düşer. Böylece kaynama 
noktası alkolün kaynama noktasından yani 78.3 den yüksek olan (yük. 


Ya 


sek alkoller) tasfiye kolonuna rötur yaparlar, Bu sühimette tekasüf 
etmeyen (su -- alkol) karışımı buharlar ise şofenden (E) kondansörtine 
geçerler, Burada su deposundan gelen deniz suyu ile sojuyarak (Sakuli 
borulu soğutucu) suhunetinden kaykcder. Bu derecede sıvı haline gele. 
bilen tili maddeler tasfiyeye rütur yapar. Bu suhunette buhar halinde 
kalabilen a'kollü buharlar küçük kondansöre (P) geçerek daha da soğur 
bu suhunette buhar halinde kalabilen maddeler G müberritinde sıvı ha. 
line geçerek (H) kloşundan akmak suretile I kontöründen geçerek suma 
tanklarına sevkedilirler. 


Bütün bu hareket sürekli br işekilde devam eder, 6900 It. lik kon- 
tinü suma cihazının (Sema 1-0) tasfiye kolonunda 24 plâto mevcuttur. 
Beher plâtoda taktir kolonundaki tasların yerine küçük küçük ters dön- 
müş fincan şeklinde 15 adet fincan ve her fincanın altından alkollü bu 
harların çıktığı bir boru olmak üzere 15 boru (Baca) mevcuttur, Böylece 
26 plâtoda cem'an 26 X 15 — 390 adet fincan mevcuttur. Diğer 6900 lik 
Ankara'dan gelen suma taktir tasfiye cihazının taktir (Damıtma) kolo- 
nunda 15 plâto ve her p'âtoda 4 tas ve 4 baca olmak üzere 4 X 15 — 69 
tas mevcuttur, Tasfiye kolonunda ise, 38 adet plâto ve. beher plâtoda 20 
fincan ve 20 baca mevcuttur. 


Bu kolonunda 40 a yakın plâto olması dolayısile diğer 6000 lik kon. 
tinü cihaza nazaran daha ileri bir tasfiye imkânı mevcuttur, Bilhassa 
kondansörlerden geçen suyun akış debisinin ayarlanması suretile bu 
ikinci cihazla daha yüksek derecelerde ve daha saf bir ispirto elde etmek 
mümkündür. 


F'üzel yağlarının ve metil alkolün azaltılmasında birinciye nazaran 
daha ileri bir rektifikasyon sağlar. Çalışma prensibi birinci cihazın ayni» 
dir, 


6000 LİTRELİK HAM İSPİRTO TASFİYE 
CİHAZI (ŞEMA IM) 


Melâs, meyve, üzüm ham ispirtolarının tasfiyesinde kullanılan (a 
96,ya kadar saflaştıran) ispirto tasfiye cihazında başlıca 4 kolon mev- 
cuttur, 
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1 — Kaynatma (Galeyan) kolonu 
2 — Esas tasfiye kolonu 

3 — Baş mahsul kolonu 

4 — Son mahsul kolonu 

5 — ği kolon. 


a prensibi : 


920 - 949 deki ispirto, tasfiye edilmeden evvel ham ispirto deposunda 
su ile Y 40, go 459 dereceye düşürülür. 


Buradan galeyan kolonuna geçer. Bu kolonda 15 adet plâto ve her 
plâtoda 18 adet fincan vardır. 


Tasfiye kolonunda ise 48 plâto mevcut olup, her plâtoda 18 adet 
fincan mevcuttur. 

Baş mahsul kolonunda ise 44 plâto, beher plâtoda 15 tas vardır. Yal. 
nz en altplâtoda 20 tas mevcuttur, 

Son mahsul kolonunda 50 plâto olun, her plâtoda 8 baca mevcuttur. 

Nihai kolonda ise 24 plâto, 168 adet fincan ve baca mevcuttur, 

Bu cihazda baş ve son mahsuller ayrı ayrı tonlanırlar. Rafinasyon - 
(Tasfiye)'de esas, orta temiz mahsul tasfiye kolonundan alınır, Bu kısım- 
da mahsulün 45 70-80 kadarı alınır, 


6.009 BİNLİK İSPİRTO TASFİYE CİHAZININ ÇALIŞMASI ; 


Tasfiye edilecek ham ispirto deposundaki 409 -459 derecelik ham 
ispirto, 2 - 1 filtresinden A dağıtıcısına geçer. A dağıtıcısının görevi tas- 
fiye cihazlarına ham ispirtoyu muntazam bir ayarda vermektir. 


A — Dağıtıcısından çıkan bam ispirto 1 no.lu boru vasıtasiyle B 
cihazına geçer. F Galyan kolonundan 18 no.lu boru vasıtasiyle B ısıtma 
cihazına gelen sıcak su bu cihazdaki ham ispihtoyu ısıtır; ısınan mayii 
2 no.lu boru vasıtasiyle B ısıtma cihazını terkederek (C) baş mahsül 
kolonuna geçer. 


(C) — Baş mahsül cihazının görevi baş mahsulü teksif ederek esas İs- 
pirtoyu etaratındın ayırmasıdır. Bu cihaza 3 no.lu boru vasıtasiyle verilen 


Yö 


buharın tesiri 
ır. Fazla mik- 


ile ısınıp sulanmış olan ham ispirto mahlü 
tarda baş mahsülü ihtiva eden e buhari r 


n bölmeye düşerek aşağıya 
inmeye başlar. Baş mahsül ali (Aldehi ve emâgli) 6 no.lu Tok 


sari borusundan geçerek C kolonundan çıkarlar, G kolonunun dibinde 
toplanan ve bış mahsülden, temizlenmiş bulunan. ispirto! 
halde 4 no.lu boru vasıtasiyle C kolonunu terkedere| 
kısmına geçer. vi 


Cİ 


mayii sıcak bir 
kolonunun üst 


(C) — Baş mahsül kolonunun alt kısmındaki çürük istim 17 no.lu 
boru ile A -1 buhar regülâtörü tarafından 1s: tılır, 16 n0, Ju koru ile A-1 
regülâtörü içindeki şamandıranın iniş ve çıkışı sağlanır, “Bu iniş çıkışlar 
17 no.lu buhar borusundaki klepeyi açar ve kapatır. Bu şekilde C kolo- 
nuna geçen ve cihazın ihtiyacı olan buhar, cihaz içindeki tazyiki sağlan. 
mug olur. Cihaz buhar ihtiyacını bu gekilde alır, © 


(D) Baş mahsâl kolonundan 6 no.lu koru ile yükselen ve kolonu 
terkeden baş mahsüller D büyük kondanseye geçer. Daha, ziyade uçucu 
nitelikte olan alkol buharı ,11 no.lu koru vasıtasiyle D büyük kondan- 
sesini terkederek (1) küçük kondanseye geçer, İki kondanse arasındaki 
İl no, lu nakil borusu Üzerinde bir de ayar musluğu bulunmaktadır. Gaz ve 
hava müberridi olarak görev yanan E küçük kondansesine dahil olan 
buharlar burada tamamen mayli haline dönüşürler. 


E ve D kondanselerinde toplanan mayii alkol derecelerinin yüksel- 
tilmesi için 8-7 ve 9 no.lu borulardan (Rötür) geşirilerek Ç baş mah- 
sül ko'onuna avdet ettirilir. D ve EB kondanselerine sotuk suyu (C,) 
regülâtörü temin eder. Regülâtörün çalışması D büyük kondansesindeki 
tazyik 14 no.lu boru ile regülâtöre tesir etmek suretiy'e 12 no.lu boru 
üzerindeki klepeyi açıp kapatır. Bu boru vasıtasiyle E küçük kondan- 
sesine giren soğuk su burada biraz ısındıktan sonra kondansenin Üze- 
rindeki (12a) yoluyla D büyük kondansesine geçer. Sicak su D kondan- 
sesinden 12b no.lu boru ile cihazı terkeder, 


t 


Soğuk su D kondansesindeki mevcut tazyikin tesiri ile C, ayarlayı- 
cısının mutat su Se viyesi üzerinde bulunan ispirto esterlerin * bulunması 
ihtimal olan mayiileri 15 no.lu boru kanalı ilel no.lu boruya sevkeder, 
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B ısıtıcısına geçen bu mayiiler 2 no.lu boru yoluyla tekrar (C) başmah- 
sül kolonuna sevk olurlar. 

D Büyük ve © küçük kondanselerinde tekâsüf eden ispirto 7 ve 8 
no.lu borulardan aşağıya iner. Ve 8$a no.lu borudan geçerek S, başmal- 
sül müberridine girer buradanda 10 no.lu borudan geçerek (UV) baş- 
mahsül kloşuna girer, 

10 no.lu boru üzerinde mevcut bulunan bir ayar musluğu sevkolacak 
başmahsül miktarının hassaa bir şekilde ayarını temin eder, 

U kloşuna gelen ispirtolar (40a) no.lu boru yoluyla kanalı kapa 
sevkolurlar, i 

C başmahsül kolonunun alt kısmındaki da no.lu boru icabında bu 
kolonu kamilen boşaltmaya yarar, 


ORTA MAHSUL KALİTELİ İSPİRTO 


(C) başmahsül kolonundan 4 no.lu boru vasıtasiyle F galyan kolo- 
nunun üst kısmına giren ve (G) tasfiye kolonunun H akiimülâtöründeki 
ispirtolu su 23 no.lu boru vasıtasiyle (F) galyan kolonunun üzerinden 
girer ve plâtodan plâtoya düşerek ihtiva ettikleri ispirtoyu buhar şek- 
linde yukarıya verirler kalan ispirtosuz sular ise sifonlu 18 no.lu vaşı. 
tasiyle F galyan kolonundan çıkar. Çıkan bu sularda alkol olup olma- 
dığının anlaşılması için (i8a) no.lu boru ile (G,) kontrol müberridine 
sevk edilir, Ve Hi, kloşu ile kontorlu yapılarak kanala verilir, 18 no.lu 
sifon borusundan çıkan ve ispirtodan temizlenmiş olan bakiye sular B 
ham I1spirto ısıtma cihazına geçerek, ki bu sular ham ispirtoları ısıtı- 
yorlardı. 26 no.lu borudan geçtikten sonra M, sıcak su regülâtörüne 
sıcak su deposunda toplanır. Sıcak su deposunda toplanan bakiye sular 
3 no.lu boru vasıtasiyle ham ispirtoyu ısıtmak ve sulandırmak için C 
başmahsül kolonuna verilir, 

C başmahsül kolonunun alt kısmındaki 4 no.lu boru ile çıkan baş- 
mahsulden tecrit edilmiş ispirtolu mayiinin derecesini anlamak için (5) 
müberridi ile F, kloş'u konmuştur. mayiin alkol muayenesi ölçüldükten 
sonra (46) no.lu boru ile ispirtolu mayii F taktir kolonuna gönderir. 


“ F taktir kolonu (A,,) buhar regülâtörü ile ısıtılır, F' kolonundan 22 
no.lu boru ile gelen buharın tazyik tesiri altında kalan regülâtör F 


Tİ 


kolonundan 21 no.lu ile gelen çürük istim klepesinin açıp kapatmak 
suretiyle cihazın ihtiyacı olan buharı sağlar. Bu vasıta ile ısınan F kolo- 
nundaki ispirto buharı yükselerek 5 no.lu nakil korusundan geçer ve G 
tesfiye kolonuna girer bir taraftan ispirto yükselirken diğer taraftan 
aşağıya düşen alkollü su tasfiye kolonunun alt kısmında bulunan A 
akümülâtörüne toplanırlar. Bu akümülâtör F taktir kolonunun kayna- 
masında vukua gelecek zorlama mahiyetindeki intizamsızlıkları karşı bir 
nazım vazifesi görür yani 23 no.lu boru ile avdet eden mayii miktarı bu 
ko'onun faaliyetini arttırır. Taktir kolonuna otomatik tarzda giren fazla 
buhar tarafından karşılanmış olur normalin altında ispirto geldiği tak- 
âirde 23 no.lu borudan geçen mayii miktarı azalırsada kolonu otomatik 
tarzda daha az istim girer bu suretle de çalışma intizamını muhafaza 
eder, 


G tasfiye kolonundan yükselen yüksek dereceli ispirto buharları 23 
no. lu nakil borusundın geçerek evve'â (İ) büyük kondanses'ne oradan- 
da 32 no.lu boru vasıtasiyle K küçük kond'nsesine geçer her iki kon- 
dansenin faaliyet şekli D ve E kondanseleri gibidir. İ ve K kondanseleri 
bir taraftan 30 - 30a -30b no.lu borularla Rötür mayiini sevkederek G 
tasfiye kolonunun muntazam çalışmasını sağlar. 


Diğer taraftan aynı kondanseler 29 no.lu boru ilede saf ispirtoyu 
verirler 29 no.lu borunun en alçak noktasından bir adet avar musluğu 
vardırki buradan geçen ve sıcak bir halde bulunan ispirto içerisinde eser 
halinde bulunması ihtimali bulunan başmahsülden saf isnirtoyu tamamen 
temizlemiş olmak için (KL) nihaikolonundan istifade edilir. 


İ ve K kondanseleri aynen C, regülâtörü gibi işleyen D, soğuk su regü- 
lâtörü tarafından yozunlaştırılır. So5uk su 12a no.lu boru ile (e€terat 
ve aldehitli) alkol buharını yo?unlaştırmak. için K küçük kondansesine 
oradanda 12 D no.lu boru ile (İ) büyük kondanseye sevkolur. fazla 1s1. 
nan su İ büyük kondansesinin üst kısmındaki 12a no.lu boru ile çıkar. 


(İ) büyük kondansesinde mevcut tazyik D, su regülâtörüne 32 no.lu 
boru ile tesir eder. Su regülâtöründe kalan eteratlı ispirto taz.ası 1ğd 
no.in boru ile tahliye olur. K küçük kondansesinde mavii haline gelen 
ispirto istenilen nitelikte ise yukarıda izah edildiği gibi derecelerinin 
yükseltilmesi için (G) tasfiye kolonuna rötür yaptırılır. 
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Ancak lüzumu halinde 15 no.lu borudan geçirizmek suretiyle 15a ve 
15 no.lu borulardan D, su regülâtörü vasıtasile ispirto'u mayii B ısıtıcı- 
sından geçirilerek başmahsül kolonuna ritür yaptırılabilir. 


L - NİHAİ TASFİYE 


G — Tasfiye kolonunda orta mahsulün aldehit ve eteratı her ne 
kadar alınıyorsada oksidasyon neticesinde meydana gelen aldehitleri 
temizlemek bakımından (1) işaretli nihai kolona 29 no.lu koru ile ciha. 
zın orta kısmından verilir ve plâtodan, p'âtoya düşmek suretiyle cihazın 
alt kısmındaki istim helezonu vasıtasiyle kaynama yapar. Hasıl o'an 
başmahsül buharları 35 no.lu nekil borusundan geçerek kolonun üst kıs. 
mında bulunan (M) büyük kondansesine oradan da 35 no.lu boru ile 
tekrar mayii haline gelmek üzere (N) küçük müberridine sevk olur, M 
ve N kondanselerinden geçen mayiiler 35a ve 35b boruları ile 35e yolu 
ile (L) nihai kolonuna ve retür ihtiyacı için bu kolonun üst kısmına kıs. 
mende 15b no,lu boru ile B ısıtıcısından geçirilerek C başmahsül ko'o. 
nuna avdet ettirilebilir. M ve N kondanselerinden çıkan ispirto her türlü 


eter ve aldehitden arınmış saf ispirtodurki 1. nev'i isnirtö (Primaspirt) 


34 no.lu borudan geçerek 8 müberridine ve buradan da 34a no.lu boru 
vasıtasiyle (T) saf ispirtokloşuna sevkolunur. Oradan da 34b borusu 
vasıtasiyle kapalı kaba sevk olur. 


LU — Nihai kolonuna F galyan kolonundan gelen 22 no.lu boru vası- 
tasiyle ve cihaz içindeki helezon vasıtasiyle ısıtılır, Isıtma heleronunda 
hasıl olan kondanse suyu toplanan W kabına geçer ve oradan 100 no.lu 
boru vasıtasiyle kanala verilir, 

M ve N kondanselerinin dier kondanselerde olduğu gibi yoğunlag- 
mayı sağlayacak soğuk su sevkolunur. Bu kondanselerde vek az miktar- 
da suya ihtiyaç olduğu için hususi bir su regülâtöründen sarfı nazar 
olunarak 126 no.lu koru ile evvelâ N kondansesine ve oradan İ2g no.lu 
boru ile M büyük kondansesine su verilir. 

M kondansesinin sıcak suyu 12Zh no.lu borudan çıkarak kanala veri- 
ir, 

G tasfiye kolonu yalnız H akümülğtörüne ispirtolu mayii vermekle 


kalmayarak aynı zamanda kolonun üst kısmında füzel yağları ni on . 


mahsullerin ayrılması temin edilmiştir. 
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© SON MAHSULLER - FÜZEL YAĞLARI 


G — Tasfiye kolonunun yan tarafına koyulan (O) son mahsul ko- 
lonu 2£ no.lu boru vasıtasiyle G tasfiye kolonu tarafından beşienir. Bu 


suretle son mahsul ile beslenen (O) mahsul kolonu bir taktir kolonu gibi 


çalışır. Bu kolonun ısınması 20 no. lu boru vasıtasiyledir. Bu boru lüzumu 
olan buharı ya B, buhar regülâtöründen gelen 21a borusundan veyahut 
(F) galyın kolonundan (borudan) alır. (O) son mahsülü kolonundaki son 
mahswü ihtiva eden ispirto buharları yukarıya do5ru yükselirken ispir- 
todan arınmış ve kaynamış olan son mahsül 40 no.lu borudan kanala 
geçer, Bu kolon dahilindeki plâtolar C başmahsül ve G tasfiye kolon- 
larında olduğu gibidir, Fakat bu plâtolar aynı zamanda kolonun Tauay» 
yen bir mıntıkasında füzel yağlarının tekasüfünü temin edecek şekilde 
tertibat yapılmıştır. Bu füzel yağları 45 ve 48 no.lu borulardan alınır, 

(O) son maksül kolonundan yükselen bsşmahsül buharları 38 no.lu 
nakil borusundan gegerek evvelâ U, büyük kondansesine girer, Bu kon- 
dansede de uçucu aldehit ve eterat halindeki gazlar ayrılarak 44 no.lu 
boru vasıtısiyle (O,) kondansesine geçer ve burada yoğunlaşırlar, Yoğun- 
İaşmayanlar ise 64 no.lu hava tahliye korusundan tahliye o'ur (0,) kon- 

anselerinde olduğu gibi taküşüf etmeyen gazlar ise 64, 65, 66, 67 no.lu 
hava tahliye boruları vasıtasiyle tahliye olur, 

(U,) ve (0,) kondanselerinde toplanan mayiiler 39-40-42 no.lu 
borularla derecesinin yükseltilmesi maksadiyle lüzumu kadır (O) son 
mahsül kolonuna rötür yaptırılır. Mütebaki mayiler 40 no.lu borudan 
geçirilmek suretiyle (S2) müberridinin heleronuna sevkolunur. Ve bura- 
dan (40a) no.lu boru ile V kloşuna giden ve kloştan geçirilerek (40b.) 
no.lu boru vasıtasiyle son mahsül kanalı kabını gönderilir, (0,) ve (U,) 
kondanselerini (12Xx) no.lu ve (12i) no.lu boru vasıtasiyle soğuk su veri. 
rilir. U, büyük kondansesinden (12k) no.lu boru vasıtasiyle de kanala 
verilir. 

Yukarıda izsh olduğu üzere (O) kolonunun mahalli mıntıkasında top. 
lanan füzel yağları 45-46 no.lu borudan geçtikten sonra P ve P, karışs 
tırma k:plarında (121) ve (12r) no.lu borulardan gelen su ile karıştırılır. 
Buradan (45a) ve (45b) no.lu boru'ardan geçirilerek (0) avırma kabma 
gönderilir. (12s) no. lu borudaan gelen so$uk suyun tesiri ile füzel yağ'arı 
ayrılarak 50 no.lu boru vasıtasiyle (1I0,) ayırma kabına geçer ve bura. 
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dan (1Zu) no.lu borudan gelen su ile yıkanır. Füzel yağları buradan 53 
no.lu boru ile R yıkama üstüvanesine gelir buradan da 12v no. lu borudan 
gelen su ile yağları bir kere daha yıkamak mümkündür. Tamamen yıka» 
nan füzel yağları R yıkama üstüvanesinden 54 no.lu korudan çıkar, Yı. 
kama üstüvanesi içindeki toplanan yıkama sularında bir miktar ispirto 
girmesi muhtemel olduğundan bu sular 51 ve 52 no.lu borular vasıtasiyle 
K ısıtıcısında ısınır, Ve üzerindeki 5la ve 52 a no.lu borulardan takdir 
edilmek üzere son mahsül kolonuna gider. 

O son mahsül kolonunun taktrinin kontrolu ve lüzumunda füzel yağı 
ve son mahsulün numunesinin kontrol maksadiyle R, kloşu konulmuş» 
tur. N2 müberridine 13p no.lu boru ile su sevk olur bakiye sular 42 no.lu 
yoluyla kanala verilir. 

K cihazının ısınması; son mahsül kolonunun alt kısmında 49 no.lu 
boru vasıtasiyle gelen bakiye sıcak su ile yapılır, lüzumu halinde son 
mahsül ko'onu 48 no.lu boru ile kamilen boşaltılabilir. 

F Galyan kolonunun kontrolu için G, tecrübe müberridinin h, kloşun. 
dan çıkan bakiye sular verilir. 48 no.lu boru ile de kanala verilir. i 

G tasfiye kolonunun muayyen bir mıntıkasında toblanan pislikler 
(hafif füzel yağları vs.) 26 no.lu boru vasıtasiyle H akümülâtörüne iade 
olunur. (12m) no.lu boru H akümülâtörüne yıkama suyu verir. 92 no.lu 
boru 24 no. lu borudan kalan havayı tahliye eder. İcabında 93 no. lu boru 
vasıtasiyle H akümülâtöründen nümune alınabilir, 94 no.lu boru akü- 
mülâtörün tamamen tahliyesine mahsustur. 


RANDIMAN 
İçki ispirtolarında randıman ham madde (kuru Üzüm) ve şekere 
(glikoz) nispetle hesabedilir. 


Glikoza göre randıman : Nazari olarak “Gay -Lussac,, formülüne 
göre 180 Gr. glikozdan 98 gr. etil alkol elde edilmesi icap eder, 


GH.0, 2(CH.CH,OM , 260, 
i806r, | :: 3Xx€aiXxti 
109 Gr. glükoz — e — 51111 Gr. etil alkol 
100 Gr. glükoz — PHİ gaği İle etil alkol © 


01944 


81. 


İlmi randıman: 100 Kg. şekerden 9 94 ün Gay- Lussac formülüne 
göre parçalandığı umumiyetle kâbul ödildiğinden, 100 kg. glikoz 
— 64,31 X 094 —- 60,45 İitre etil alkol, O © 

Endüstricl randman : Pratikte gerek fermantasyon ve gerekse dâ- 
mıtma esnasında tebahhürat suretile bir miktar alkol zayi olduğundan 
100 kg. glikozdan 56 litre (7b 109) etil alkol normâl oarak kabul edil 
mektedir. 


Diyarbakır fabrikasında pratik randıman şekere göre (gliköz Üze- 
rinden ortalama 95 52 dir, Yani havuza giren 100 kg. şekerden 52 litre 
(100 derecelik) içki ispirtosu 'elde edilmektedir. İ İ 

Glikoza göre randıman bir havuz mayşenin damıtilimâsından ©lde 
edilen (100 derecedeki &lkol İitresinin maygönin hazıslanması için * 
kullanılan kuru üzüm miktarı ile bü kutu üzümün yüzde gliköz hisbetinin 
çarpayına bölünmesi &uretile bulunur, Ağik ferinantasyon $istemile 
çalışan Diyarbakır fabrikâsında bir havuz mâyşenin (8 bome könsantras- 
yonunda 18.000 litre) hazirlanması iğih 94 60 glükoz ihtiva eden 4.200 
Eg. kuru üzüm kullanılmakta ve 109 derecelik üzerinden 1.300 vo Kadar 
8uma elde edilmektedir. Buna göre vandıman : 

he 8... 51 ölür 
4.200 X 0,69 

Bu randıman 94 51-52 arasında değişmektedir. Şekere nisbötle Tah» 
dımanda görülen bu düşüklüğün başlıca sebebi açık fermantasyon gekli- 
nin tatbik edilmesi dolayısile & 0,2 - 0,5 kadar kaçak yapmasıdır. Paşa, 
bahçe fabrikasında bu randıman 96 53-54 dür. 


Hat maddeye (kuru üzüme) göre randıman : 100 Kg. kuru üzümden 
elde edilen (100 derecelik) 'sümadır. 4.200 kilo Kuru “üzünden 1.309 litte 
100 derecelik suma elde edildiğine göre randıman : 


pe iğ Je 30,99 olur. 


Gi 


Diyarbakır fabrikasında üzüme göre randıman & 30-31 arasında 
değişmektedir. Paşabahçe fabrikasında Bu nisbet Vp 31-33 dür. 
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i Şekere göre randıman 100 kilo glikordan alınan alkol olduğu cihetle 
bu randımanın aynı çalışma şartları altında değişmemesi lâzımdır, Şekere 
nisbetle randıman düşüklüğü şekerin iyi tahammür etmemesi fazla alkol 
zayiatı gibi hataları gösterir. Üzümün şeker derecesi ile alâkası yoktur, 
Üzüme göre randımanda ise şeker nisbetinin tesiri ağikârdır. Kuru üzüm- 
de şeker ne.kadar fazla olursa randımanda o kadar fazla olur. Ancak Fi 


randımana, glikoza göre olan randımandaki faktörlerde ayrıca tesir isra 


eder, 


: : 
i i 


> 
ii 
â 
3 
ğ 
ğ 


Sene 
1963 


abrika 
ismi 
Paşabahçe 
İzmir 
Diyarbakır 
Gaziantep 


Paşabahçe 
İzmir 
Diyarbakır 
Gaziantep 


Paşabahçe 
İzmir 
Diyarbakır 
Gaziantep 


Paşabahce 
İzmir 
Diyarbakır 
Gaziantep 


Paşabahçe 
İzmir 
Diyarbakır 
Tekirdağ 


- Gaziantep * 


OLUNAN SUMA MİKTARLARI 


İşlenen e Randıman 
kuru üzüm Oo Bldecdilen Oo Ürüme Glikoza 
kg. Suma 1009 göre göre 
9.487.055 3.073.374 32.89 56.03 
4.150.250 1.406.532... 29.59 50.78 
2.933.230 866.010 29.52 50.01 
1.985.617 (&) Oo 123.756 6.29 (x) 36.39 
19.569.798 3.374.207 31.92 53.08 
4.253.699 1.272.412 29.91 52.78 
1.925.780 574.643 29.83 50.23 
2.623.014 (x) Oo 250.703 8.79 (x) 51.10 
9.614.801 3.018.850 31.40 53.65 
4.027.643 1.234.417 30.65 51.59 
2.313.580 716.053 39.17 50.37 
500.745 145.019 28.96 47.28 
11.062.803 3.406.031 30.79 58.74 
4.671.903 1.431.066 30.63 51.82 
2.358.501 691.090 29.30 48.10 
416.400 122.303 29.37 50.46 
12.525.022 Ooo 3.756.554 29.C9 53.03 
5.270.876 1.662.539 31.54 52.34 
3.056.800 1.065.798 28.87 50.03 
586.880 169.688 28.91 bD2.24 
2.305.769 663.188 28.16 49.46 


(Xx) İşlenen yaş üzüm miktarlarıdır. 


| İÇKİ FABRİKALARINDA İŞLENEN KURU ÜZÜM ve ELDE 


kuru üzüm 


Fabrika İşlenen lde edilen 

Sene ismi Eg. Suma 1009 
1988 Paşabahçe 10.088.567 3.168.230 
ii İzmir 4.947.276 1.582.521 
Si Diyarbakır 4.864.599 1.381.943 
N Tekirdağ 1.599.433 463.870 
ie Gaziantep 3.028.726 891.625 
1969, Paşabahçe 9.637.291 3.164.015 
5 İzmir 4.134.477 1.397.870 
ik Diyarbakır 5.366.649 1.531.284 
vi Tekirdağ 2.062.946 618.389 
nö Gazlantep 2.220.069 678.431 
1970 Paşabahçe 8.329 106 2.666.783 
İzmir © 3.984.626 1.336.056 
Diyarbakir 5.636.863 1.560.536 
iy Gaziantep 2.498.929 744.335 
si Tekirdağ 1.294.769 384.123 
1971 Paşazahçe 9.963.369 3.109.478 
” İzmir 5.018.693 1.609.678 
iş Diyarbakır 5.187.239 1.463.335 
si Gaziantep 2.829.520 832.404 
ii Tekirdağ 2.169.769 644.397 
1972 Pasahahçe 9.209.675 3.059.566 
ii İzmir 6.171.024 1.892.894 
> Diyarbakır 4.595.215 1.218.321 
iş Gaziantep 4.325.239 1.346.477 
iğ Tekirdağ 1.011.830 322.491 
1973 Paşabahçe 5.912.717 2.976.159 
” İzmir. 5.402.121 2.145.162 
a Diyarbakır 4.018.506 1.449.250 
» Gaziantep 5.494.694 2.395.862 
R Tekirdağ 1.742.394 714.897 


Randıman 
Üzüme (Glikoza 
göre göre 
31.49 56.45 
31.99 52.94 
2841 48 98 
29.—— 53.57 
2911 50.87 
32.83 58.10 
33.81 51.32 
28.53 46.98 
20,98 54.5L 
30.56 5147 
32.02 57.81 
33.53 53.63 
27.68 47.11 
29.19 50.43 
29.67 53.97 
31.12 57.21 
32.07 51.72 
28.81 47.80 
29.51 49.80 
29.82 6LJİ 
33.26 51.15 
30.67 50.16 
20.34 47.17 
31.183 51.09 

31.87 66.16 
pe 54,67 
— 50.27 
— © 43.35 
— 59.43 
— 56.03 


RAKI KALİTMSİ ÜZERİNE ETKİ YAPAN 
FAKTÖRLER 


1 — Fermantasyonunm, tesiri ; 


İyi kalitede bir rakı elde edilmesi her şeyden evvel iyi kalitede bir 
suma elde'gdilmesne bağlıdır. 


iy kalitede bir suma elde edilmesi ise, birinci derecede kuru üzüm 
şırasının sağlam ve temiz bir fermantasyon geçirmesine bağlıdır. Bunun 
içinde fermantasyona terkedilen şıranın iyi hazırlanması, saf maya kul- 
lanılması, ve suhunet başta olmak üzere fermantasyon şartlarının Nora 
mâl olması lâzımdır. 


Yalnız burada şu noktayı belirtmek lâzımdır ki esas itibarile aynı 
olmakla beraber, şarap fermantasyonu ile kuru üzüm mayşenin ferman- 
tasyonunda hazı farklar mevcuttur. 


Meselâ ; Şarapta fermantasyon suhuneti 26-279 civarında ve hatta 
daha düşüktür. Mayşe fermantasyonunda ise bu suhunet fermantasyonun 
sürati bakımından 28-319 civarındadır. Şarapta yavaş ve fakat durak- 
lama yapmadan devam eden uzunca bir fermantasyon (10 - 30 gün) nor- 
maldir. Buna mukabil suma imalinde mayşe fermantasyonunun azami 3 
günde yapılması zaman ve kalite bakımından zaruridir. Normâl olarak 
59 - 54 saat iyidir. Zira gerek asiditesinin düşüklüğü ve gerekse deburbaj 


- vesair ameliyeye tabi tutulmayan mayşe hilkassa fermantasyonun yavaj- 
Jadığı son devrede kolayca enfekte olur. Esasen terkibi ve fiziki durumu 


(posalı) itibarile de uzun bir tahammiüre müsait değildir. 


Bu bakımındanda kuvvetli fermantasyon yapan sarf mayaların kul- 
lanı'ması şarttır. Aksi halde levsiyatı yüksek (Aldehit, füzeller, fürfürol) 
ve nahoş kokulu bir suma elde edilirki bundanda ne kadar dikkatli yapı. 
lırsa yapılsın iyi evsafta bir rakı elde edilmesi çok güç ve hattâ imkân. 
sızdır, Kuru üzümler esasen, bir çok mayalarla beraber bakterileride 
ihtiva ederler, ancak kuvvetli ve bol miktarda saf kültür mayası (76 10) 
kullanılması suretile temiz bir fermantasyon binnetice levsiyatı düşük 
ve üzümden geçen aromayı havi temiz bir suma elde edilebilir, 

© Her ne kadar fermantasyon faaliyeti esnasında proteinin parçalan» 
ma mahsülleri olarak meydna; gelen amino asitlerini mayalar dezamidaz 
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anzimi tesirile yüksek alkollere ayırırlar ve husule gelen amonyak maya 
tarafından sarf edilirlersede mayaların az ve zayıf olmaları halinde bir 
kısım amonyak vasatta kalabilir, kuru üzüm fermantasyonunda poza 
yüzünden fazla hararet ve havasızlık tesirile mayaların zayıf olduğu bazı 
hallerde taktir esnasında göz yaşartan ve taktiri imkânsız hale getiren 
bu gibi nadirde olsa vakalar görü'müştür. Keza husule gelen yüksek al- 
koller vasatta kalır, En fazla husule gelen yüksek alkol zehir tesiri olan 
amil alkoldür. Ancak saf maya kullanılması sureti'e meydana gelen yük- 
sek alkoller dozaj itibarile spontane fermantasyona nazaran normâl ve 
çok azdır. Zira bakterilerde yüksek alkol teşekkülüne işirak ederler. 


Pratikte yüksek alkoller maya faaliyeti neticesi husule gelen nor- 
mâl dozajdaki yüksek alkollere, çeşitli Mikroorganizm, (turn v.s. bak- 
teriler) lerin faaliyetile husule gelen yükek alkollerin inzimamile mey- 
dana gelirler, 

Lindet alkol fermantayonu ne kadar kuvvetli ve enerjik olursa o 
kadar az İüzel teşekkül ettiğini ve bakterilerin hassas olduğu asidite ne 
kadar çok olursa kezâ Wermantasyonu yavaşlatmıyacak azami limit) o 
kadar az yüksek alkol teşekkül ettiğini göstermiştir. Ni 


Bu hususta Windiseh'in steril şıra ve saf kültür mayaları ile aynı 
şıranın spontane fermantasyonla yapılan mukayesesi aşa”ıdadır. 


Füzeller 1909 lik hesabile 


Spontane Saf maya ile 

Fermantasyon Mermantasyon 

Şarap İ....... 0,142 Gr. 0,071 Gr, 
ii Ke nike 0193 ,, 0,073 »,, 
5 Ö snmi 0,260 ,, 0,116 ,, 


o Netice itibarile, saf mayalar azotlu maddeleri parçalayarak husule 
gelen amino asitlerinden yüksek alkolleri meydana getirdiklerine göre : 


Saf maya kullanmakla yüksek alkol teşekkülünün tamamen önlene. 
miyeceği tabiidir. Esasen buna da lüzum yoktur. i i 


o Ancak saf mayalardan daha an yüksek alkol husulüne seben olan 
nevileri kullanmak ve enerjik bir fermantasyonla diğer bakteri faaliye- 
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tini önleyici tedbirler alınması suretile asgari derecede füzel teşekkülü 
sağlanır. 


; Fürfürol şekerli maddelerin, sap, çön ve sairede bulunan Pentazon- 
ların oksidasyonundan meydana gelir, 


Bu itibarla saf maya ile sür'atli ve kuvvetli bir fermantasyondan 
sonra, mayşe havalandırılmadan derhal taktire verilmelidir. Ayrıca Spon- 
tane fermantasyon tahammürün uzamasına ve gecikmesine sebebiyet ver. 
nesi dolayısile daha fazla fürfürol teşek'ilüne yol açar. Bu bakımdan 
da saf maya kullanılması şarttır. 


2 — Suma danıtma cihazlarının tesiri ? 


İyi evsafta normâl levsiyatı haiz bir suma elde edilmesinde cihazın 
tesiri büyük olmakla beraber fermantasyonun tesiri de dolayısile taham- 
mür etmiş maygenin terkibi birinci derecededir. Bu bakımdan cihazların 
tesiri ikinci derecede kalır. Zira cihaz ne kadar tasfiye ederse etsin suma 
cihazlarında ileri derecede bir tasfiye yapılmaz. Tam bir tasfiye halinde 
hiç bir aroması olmayan bir saf ispirto elde edilir. Halbuki suma bir içki 
alkolü (eaude vie) olduğuna göre Buke teşekkülü bakımından çok azda 
olsa bu maddelere ihtiyaç vardır. Bu itibarla düşük evsaflı bir mayşenin 


taktirinden kontinü suma cihazlarında çekilmekle evsafının düzelece ini 
zannetmemelidir. Pratikte de bu aynen böyledir. Ama aynı evsafta bir 
mayşenin âdi imbik ve kısmı tasfiye yapan bir kontinü cihazda taktiri ile 
elde edilecek sumalar elkette ki farklıdır. Bilhassa fülfürol bakımından 
bu fark barizdir. Bu suretle kontinü cihazla kısmi bir düzeltme olur, Son 
yılarda üzümden geçen aromatik maddeler yerine anason aroması aran- 
makta, bu bakımdan saf üzüm alkolünden yanılan rakılar beğenilmek- 
tedir. 


3 — Rala danıtma metodlarının tesiri: 

Rakı taktirindeki bilgi ve maharet mühim olmakla beraber düşük 
tvsafta bir suma ile hiç bir zaman iyi evsafta bir rakı elde edilmesi müm- 
künolamaz. Ancak taktirdeki dikkat ve bilgi ile baş ve son mahsülleri 
fazla almak, muntazam ve ağır bir taktirle kısmen islâh edilebilir. 


Rakı taktirindeki dikkat edilecek hususlar : Evvelâ sumanın 40 - 45 
dereceye söndürülmesi lâzımdır. Daha süratli çalışmak suretile zamandan 
kazanmak için 509 den yukarıda söndürmek kalite üzerine tesir yapar. 
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Zira taktir daha süratli olduğundan baş mahsül ve son mahsülde kalmasi 
icabeden aldehit ve füzellerden orta mahsüle buharla daha fazla geçer, 
Bu bakımdan 40 - 45 dereceye söndürülmesi ve taktirin saatte 50 litreyi 
(1099 lik) geçmemesi iyidir. Ayrılacak baş ve son mahsül miktarlarıda 
mühimdir. Bu husus I ve TI No. lu csdvellerde gösterilmiştir. 


RAKI DAMITILMASI 


Rakı, buharla ısıtılan 5.090 litrelik âdi imbiklerde damıtılır. Kazanın 
dibine evvelâ buhar serpantinini örtecek kadar su konur. Bundan sonra 
bir evvelki damıtmada ayrılan aporak (Baş ve son) müteakiben suma 
ilâve edilir. Bilâhare su ve sumanın tekabül ettiği hacmin (45 derece üze- 

, rinden) litresine $p 6 -10 nibetinde anason konur Kullanılan suma birinci 
gün 9 190 nisbetindedir. (Cetvel 1) ikinci gün ise o Yi suma, 29 
aporak (bir gün evvelki damıtmada ayrılan) damıtmaya bu suretle bir 
müddet deva medilir. Ay sonundaki son damıtmada ayrılan baş ve Son 
mahsullerde tali madde nisbeti arttığından artık rakı damıtmada kulla- 
nılmaz I No. lu cetvelde bir aylık bir damıtma seyri birinci damıtmadan 
itibaren anason, suma ve aporak nisbetleri gösterilmiştir. 

Anason : 'Tohumları kullanılır. Kullanılan anason nisbeti anasonun 
kalitesine (Bilhassa esans bakımından) göre 96 6-10 nisbetinde değiş. 
mektedir. Keza bu nisbet kullanılan aporak nisbetine göre fark eder, 

Zira 9 29-36 nisbetinde olarak kazana giren aporakın ortalama 

. p 24 ünü on mahsül teşkil etmektedir ki anason en fazla bu kısımda bu. 
İunur, Anasonun aromatik tesiri tohum dahilinde bulunan anason yağı 
(Esans) ından ileri gelir. Uçucu olan bu esans tohumun su ile şişip pat. 
lamasını müteakip rakıya geçtisi cihetle (damıtmanın 8 inci saatinden 
itibaren) son mahsülde fazladır. Anason esansı uçucu olduğundan bil. 
hassa sıcak ve rutuketli yerlerde kalırsa csans nisketi azalacağından ba- 
yat veya taze olduğuna göre de kullanma nisbeti detişir. Keza menşe 
itibarile kalitesi fark eder. En iyi anason Çeşme'de yetişir. Bundan sonra 
sırasile Tefenni ve Himalı anasonları gelir. Umumiyetle yeni rak'da nor- 
mâl olarak Çeşme menşeli anasonlardan 9 5-6, Tefenni anasonundan 
Sp 1-8 ve Elmalı'nın düşük kaliteli anasonlarından g5 8-9 nisbetinde 
kullanıldığı takdirde aynı esans elde edilir. il 

Ayrıca bu esanın aromatik vaşfı da biraz farklıdır. Bn hoş kokulu 
anasonlar Çeşme menşeli o:unlardır. Bu bakımdan 50 derecelik Altınbaş 
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rakısı imalinde tercihan kullanılırlar, Kullanılacak anasonlar kazana ilâve 
edilmeden evvel, çabuk patlaması için mevsime ve suhunete göre 
14-24 ©“ deki su ile yumuşatılır, Su ile ıslatılmada evvelâ bir kaç defa 
yıkayıp süzmek ve bu suretle toz toprak v. s. den ayrılmasını temin cet- 
mek lâzımdır. i 


Sakız : Damıtma Kazanına kKazandaki sıvı hacminin © 0İi-2si 
kadar sakız da ilâve edilir. Sakız damıtmanın 8-10 uncu saatinde yani 
imâlat harici ile baş mahsulün ayrılmasını mütcakin rakıya çevrild'kten 
sonra kazanın üst kısmındaki sakız kapa#ından bir torba içinde olarak 
sıvı içine daldırılır, Son yıllarda sa2kız kullanılması terkedilmiştir. 


5 — DAMITMA SEYRİ: 


Damıtme seyri I ve TI No. lu cetvellerde gösterilmiştir. 


a) Darnıtma süresi : 


amıtma seyri I ve Ji No, lu cetvellerde gösterilmiştir. 
yetine kadar 36 - 48 sat sürmektedir. Umumiyetle 42 - 46 saattir. 


Bu müddet arasındaki fark saatte alınan litreye göre değişmek. 
tedir. En iyi damıtma saatte 50 litreyi geşmemektedir. Bazan sıkışık 
ahvalde rakıya çevrildiğinde saatte 50 - 69 - 70 ve tekrar 50 olmak üzere 
süratli akış yapılır. Son mahsülde derece 10 dan aşağıya düştüğünde 
damıtmaya son verilmek süretile 36-88 saatte damıtma bitirilebilir, 


Normal bir damıtma cetvel 1 de gösterildiği üzere umumiyetle 
46 saat sürmettedir. Şeyle ki : i 


isim açılış - akış 2 Baat 09 dakika 
İmalât harici Ge BO. 
Baş mahsül 9», Sd , 
Orta mahsül (Rakı) 3 , 0 ,, 
Son mahsül TT, ©, 
Yekü; 46 ,, 00 


Kazanın doldurulması, boşaltılması ve temizlenmesi 2-3 saat sür- 
mektedir. Böylece 30 günde 15 damıtma yapılmaktadır. Sıkışık ahvalde 
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yukarıda bahsedildiği üzere damıtma süresi 36 saat olarak ayarlanmakta 
ve ayd 18-29 damıtma yapılmaktadır. 


b) Baş mahsül: 


Kazan (İmbik) doldurulup kspandıktın sonra islim açılarak S9r. 
pantine buhar sevkedilmek suretiyle sıvı kaynatılmaya baş:anır. Akış 
islimin açılışından takriben iki saat sonra başlar. Tün evvelâ alkole naza» 
ran kaynama derecesi daha düşük olan eter ve aldehit gibi tâli madde. 
leri ihtiva eden baş mahsül akmaya başlar. Keskin kokulu ve süt gibi 
beyaz bir mahsül olan baş'ta anason henüz patlamadısından (Ancak 
baş mahsül akışının sonunda biraz) pek az bulunur. Baş mahsülün mik. 
tar, suhnet ve ortalama yüzde alkol dereceleri 1 No. lu cedvelde göste- 
rilmiş olup kısaca aşağıya da yazılmıştır. 


Ortalama 1009 lik 

miktar (OOrtalama  itibarile “ de 
litre derecesi litre nisbeti Suhnet Süresi 
215.7 82.4 176.80 10.16 30-80 : 6 Saat 


Kazandaki sıvıya nisbetle © 10.16 olarak alınan baş mahsülün 
e 055i (İlk akan kısım) ima'ât harici olarak alınır ve aporaka karış. 
tırılmaz, Bu kısım aidehitlerin en kesin olduğu en ağır kokulu kisimdir, 
Bu bakımdan imalât harici tutulur, 


cd) Orta mahsül (Rala) : 


Baş mahsülün akışı bittikten sonra Musluk çevrilerek orta mahsü- 
Tün (Rakı) alınmasına başlanır. Baş mahsülden orta mahsüle geçişte 
baş mahsülün miktarı suhunct ve alkol derecesi kadar kokunun da rolü 
vavdır.. Bu bakırıdan tecrübenin olukça ehremiyeti vardır, Orta mah- 
sülün miktarı ortalama $p alkol ve başlangıç ve son suhnetleri cetvel 
ha'inde gösterildiği üzere aşağıya çıkarılmıştır. 


10909 lik 
Vasati OMiktarı (Omiktar OY de İlk Son : Akış 
alkol İitre litre miktar (osuhnet suhnet süresi 
80 1482 1179.84 64.10 8 91 31 saat 
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Orta mahsülün akışı 82.4-85 alkol derecesinde başlamakta 75-78 
alkol derecesinde kokuya göre son mahsüle çevrilmektedir. Suhunet 
ee keza 85 den 86-91 e kadar yükselmekte ise de çevirmede koku esastır, 


d) Son mahsül: 


Umumiyetle alkol derecesi 75 e düştüzünde koku ağırlaşmaya 
başladığından son mahsüle çevrilir, Fakat koku daha evvel ağırlaşmışsa 
seselâ 78 -derecede de son mahsüle çevrilebilir. Bilhassa kazanın 
10 uncu damıtılmasından itibaren aporak evsaf bakımından bozulma. 
ya başladığından orta mahsül 78 derecede çevrilmektedir. 


Son mahsülün alınmasına derece sıfıra düşünceye kadar devam edi. 
lirsede bazan sıkışık ahvalde alkol 10 dereceye düştükten sonra 
damıtmaya son verilir, Son mahsülde yüksek alkoller, Fürfürol gibi 
kaynama dereceleri yüksek olan tâli maddeler toplanır, 


1009 lik Akış 

Vasati alkol (o Miktar miktar süresi 
derecesi itre litre o nisbeti Oo Suhuhet saab 
34 1.335 453 24,64 92-101 6-7 


6 -— Söndürme ve katılan şeker miktarı : 


Damıtma imbiğinde orta mahsüle çevrilen mayi (Rakı) kloştan aka- 
rak altında bulunan boru vasıtasile kanalı kap denilen ölçme kapların. 
da ölçülür. Ve buradan dinlendirme fıçılarına sevkedilir, alınan bu 
mahsülün derecesi umumiyetle 96 79-81 civarındadır. Bu itibarla al. 
kol derecesi su ile yeni rakın'n standart derecesi olan 45 - 59 dereceye indi. . 
rilir, Bu ameliyeye söndürme denilmektedir, Söndürme esnasında rakı. 
nn Üitresine 5 gr. şeker ilâve edilir. İ'âve edilecek şeker daha evvel bir 
miktar su içinde eritilir, Dinlendirme fıçılarında bulunan karıştırıcı ter- 
tibat söndürme esnasında su ile ispirtonun iyice karıştırilmasını temin 
eder. Karıştırma işi söndürme ameliyesi bittikten bir ilâ iki saat sonra- 
ya kadar devam eder, 


7 Dinlendirme 


Anason €sznsı ile aromatize edilmiş damıtık bir içki olan rakı, 
her ne kadar konyak ve Viski gibi aromatik hususiyetini eskime ile 


93 


kazanmamakta ise de her yeni damıtılan içkilerde olgunlaşması, yumuşa- 
ması ve anasonla alkolün iyice imtizaç etmesi için 1-4 aya kadar eski. 
tilir. Dinlendirme müddeti asgari 20 gündür. 20 günden daha az dinlen- 
dirilen rakılarda ham bir damıtma lezzeti hissedilir, Ancak rakının 
aromatik hususiyeti anason esnasına dayandığından 3-4 aydan fazla 
eşkitilmesinde bir faide yoktur. 


Rakının dinlendirilmesinden asıl maksat, ham lezzetinin giderilme 
8idir. Bu da meşe fiçilarda 1-2 ay dinlenmekle olmaktadır. Meşe tah- 
tası rakının ham lezzet ve kokusunu massetmek (suretile olgunlağ. 
tırmaktadır. Ayrıca dinlendirme esnasında havalandırmak suretile de 
ham kokunun izalesine yardım edilir. 


CETVEL: | 


Kazana giren (1099) alınması lâzım baş mahsul 
Sur 1239.09 


Kazan No, Suma ii 9 
Baş ve scn 580,00 145 1609 200 
1840.00 


amm erener am alam mm 


Litre Yekün 


Saat Saat Litre Z. 

İslim akımı 8 — ni e 
9 EREN iner ae 

Akış i 10 — —— 85.0 
Baş mahsul 1i a Ni 85.0 
12 50 50 850 

i3 50 109 85.0 

14 50 150 o 860 

Ni 50 200 o 850 

Orta mahsul 16 59 — 85.0 
Rakı 17 59 100 850 
i 18 50 159 85.0 
19 50 200 848 
20 50 250 o $48 

21 50 300 848 

22 50 3569 816 

23 50 400 846 

24 50 459 o 846 

i 50 509 3844 

2 50 550 844 

3 50 600 842 

4 50 650 840 

5 50 700 . 840 

6 50 750 o 833 

7 69 810 838 

8 60 870 83.8 

9 6 930 834 

10 50 980 832 

11 50 1030 Oo 830 

12 50 1080 o 828 

13 50 1130 Oo 82.6 

14 50 1180 824 

15 50 İ230 823 

16 50 1280 o 82.0 

17 56 1330 800 

18 50 1380 19,4 

19 46 is2Oo 730 

; 20 40 1460 o 784 
i 21 40 1500 o 78.0 
22 80 1530 Oo 71.6 

Son mahsul 23 30 1560 7T4 
24 190 — — 

1 130 230 — 

2 130 360 — 

3 150 510 — 

4 150 660 — 

5 (O160 820 Sez 

8 160 880 — 


ma ir er yan İİ AREA maş 


Giren oOİsim 
İL, H.D. Galyan suhunet tazyik 
— — 31 102 0.50 
— — 50 104 0.59 
24 824 80 106 0.50 
24 824  — in pen 
24 82.4 82 100 0,25 
24 o 824 81 100 0.25 
24 o 824 84 109 0.55 
24 82,4 85 109 0.25 
24 82,4 85 100 0.20 
24 82.4 85 109 0.25 
24 82.4 85 100 0.25 
24 82.2 85 109 0.25 
24 o822 85 100 0.25 
24 822 Oo85 109 0,20 
24 820 85 1009 020 
24 82.0 85 100 o Ö.10 
24 820 88. 100 0,10 
24 o818 85 100 0.05 
24 81.8 85 109 0.05 
24 81.8 85 100 0.05 
24 814 85 100 0.05 . 
24 813 85 100 0.05 
24 810 86 1090 0.05 
24 810 86 100 (005 
24 808 88 109 005 
24 806 Oo 86 100 o 005 
24 804 87 100 (O 0.05 
24 802 87 100 005 
24 800 87 100 0.08 
24 788 o 88 1400 0.05. 
24 18,6 o 88 100 005 
24 78.4 88 100 0.05 
24 782 88 100 Oo 0.05 
22 7116 83 109 0.05 
23 710 89 100 0.05 
23 76.6 89 100 0.05 
23 16.0 90 101 5.05 
23 75.6 90 101 005 
23 752 gi 101 Oo 0.05 
23 75.0 91 102 o 005 
— — 92 103 Oo(019 
— — 93 104 o 010 
EE Ea 05 105 080 
a ei 96 106 040 
EE e 98 107 040 
2. BE ga 108 OoO0.50 
— — 19Z 103 OoO0.60 
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NVNPIV NSEYLAMI VONANOS SJGSVE 
Ns ISALGO 


V—SUMA VE RAKI ANALİZLERİ 
1. Suma Analisi: 


A — Alkol derecesinin tayini : 


İ 


Gay - Lussac alkolometresi ve termometre ile yapılır : 


»  ivvelâ: Alkol derecesi tayin edilecek suma 509 ce. lik bir eprüvete 

konur, hava kabarcıklarının çıkması sona erince, alkolmetre eprüvete 
batırılır; alkolmetre sabit bir yerde durunca, alt seviyeden gösterildiği 
rakkam okunur. Okunan rakkam sumanın zahiri alkol derecesidir. Ha- 
kiki derecesini bulmak için termometre vasıtasile sumanın hararet de- 
recesi ölçülerek, derece tashih cetveli yardımı ile 4- 15 © de ki karşılı. 
gına bakılır, Alkol derecesinin tayininde dikkat edilecek hususlar : 


-— Alkol derecesine çok sofuk bir yerde (4 ©“ den aşafı) bakılma- 
malıdır. 


— Alkolmetre temiz ve kuru o'malıdır, 


— 'Temiz ve kuru olan eprüvet tayinden evvel bir miktar suma, ile 
çalkalanmalıdır. 


— Eprüvet tamamen ufki bir satıb üzerine konulmalıdır. elle tuta- 
yak aslâ balkmamalıdır. 


—- Alkolmetre eprüvete batırılırken eprüvetin kenarlarına temas et» 
tirmemelidir,. 


— Alkolmetre eprüvete daldırıldıktan sonra bakmadan evvel bir 
kaç dakika beklemelidir. | 


— Alkol tayinlerinde suhnet değişiklerinden kaçınmalıdır. Çok 
soğuk bir yerden sıcak bir yere getirilen sumanın alkol tâvini yapılma. 
dan evvel ağız kapalı olarak şişede en az bir saat bekletilmelidir. 


— Tayinden evvel hava kabarcıklarının tamamen çıkmasını bekle. 
melidir, ” 
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B — Asidlile tayin (Mecmu) (Ae'ik asit cinzinden) 
- Metetz | 


59 ce. suma 59 ce. saf su ile sulandırı'dıktan sonra, sumada münhal 
hale geçmiş C 0, nin uçurulması ve kalevi ile eterlerin sızak vasata bir. 
leşmelerini temin için, geri gozutucu ve amyant üzerinde ısıtmak S$u- 
retile 15 dakika kaynatılır. Ve geri eojutucudan çıkarmadan soğuması 
beklenir Bundan gonra N/10 (Na O H) mahlülü ile titre edilir Sarfedi. 
len kalevi miktarı 120 emsali ile çarpılır veyw karşılığı daha evvelden 
hazırlanmış cetvelde okunur (Cetvel 1). Bu suretle kendi derecesi üze. 
rinden litzede miligram olarak sirke asidi cinsinden mecmu asidi ta- 
yin edilmiş olan sumanın 1009 lik litresindeki asiditeyi bulmak için 
#enasüp hesabı ile hareket edilir. 


Meselâ : Mecmu asidetisini tayin ettiğimiz sumanın hakiki derecesi 
Til ve titrasyonda s:rfedilen kalevi (N/19 NO H mah'ülü) 2,1 cc olsun 
bunun kendi derecesindeki mecmu asidi 2 | X 129 252 mglitre ve. 
ya 0.252 ge/Lt. dir. 1 No.lu cetvelin 2 ce hanasinin Ol diz ziyem hizasına 
bakarak 0,252 okunur. 


Meto: Ni 


Bu metotta birincisinin aşağı yukarı aynidir. Fransada bilhassa 
konyak sumalarının tayininde ku metot kullanılır. 


Tahlil edilecek sumanın derecesi saf su ile 59 ye düşürülür. Bundan 
25 ev'i ahınacak 100 celik bir erlen - Mayşer'e konur. İ nci şekilde olduğu 
gibi N/10 (Na O H) ile titre edilir. Sarfedilen kalevi 240 emsali ile 
çarparak mecmu asidite Lt. de miligram olarak doğrudan doğruya 1009 
lik olarak bulunur. 


CBTVELE 


59 cc. kendi dereces'nde sumann titsasyonda sazfedilen N/10 ro O Hn texabül 
ettiği asiditee (sirke asidi cinsinden) : 


SARFEDİLEN N/19 KALEVİ ce 


Dinen) © ala | sl al slelrls 
© 00 0120 | 0.240 ; 0.360 0489, 0600 0720” 0.840 | 0000 
ba. oan om gel var | 0492 | ban ön . 0.852 | 0972 
02 | oo m İo204| 0584| os04| 0024. OTA 0864 e 
a e e 0.516. | 0.636 * 0.758 0878 | 0.096 
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C — Sakir asit miktarının teyini: 


Bilkimya saf su ile 53” dereceye düşürülmüş 25 ce. suma 50 ce. lik 
pirex camından yapılmış dibi düz bir kapsüle konur. Müteakiben . su 
banyosu (Bain - Mari) üzerinde bir kaç saaat müddetle kapsüldeki bütün 
mayi uçuncaya kadar bırakılır. Bundan sonra kapsüldeki bu kuru hü'âsa 
sıcak su ile eritilir. Müteakiben 3 damla fenol fitaleyn muvacehesinde 
N/10 kalevi ile titre edilir. 


Hesabı : Sarfedilen ce. kalevi 240 emsali ile çarpılarak sirke asidi 
cinsinden 109" Jik litrede miligram olarak sabit asitide miktarı bulunur, 


Uşar asil miktarının tayini : 


Mecmu asiditeden sabit asiditenin çıkarılması suretile kolayca bu- 
İunur, 
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D — Eter Miktarının tayini: (Etil - Asetat) 
Metot : İ 
. Bterlerin tayini için sumanın ihtiva ettiği etil asetat N/10 (NaOH 


ile) sabunlaştırılır : 


Etil asetat Ç Sodyum asetat 
b CH,COONa--H,90, ,CE, COOH -- Na, S0, 


Sodyum asetat , Asetik asit 
c) CH, COOH (O N/19 Na OH ile fitre edilir... j 


Bu suretle teşekkül eden sirke asidi bulunur ve bii tekabül Etİİ» 
gi etil asetat hesaplanarak eter tayini yapılır, 


AMELİYE : 

a) Tayini yapılacak suma saf su ile 509 ye dürüldükten sonra 
59“ ecc'ü alınarak 590 cc. lik bir balona konur, üzerine 3 damla (Wenol 
kırmızısı ilâve edilerek PHVı 6,9 9 getirilir. 

b) N/10 Na OH ile asidite tadil edilir. 

c) Üzerine 5 cc N/10 Na OH ilâve edilir, 

d) Bir saat kaynadıktan sonra soğumaya terkedilir, 


c) Müteakiben 5 ce. N/10 H, S8 O, ilâve edilerek yukarıdaki for. 
mülde görüleceği üzere asetik asit teşekkül ettirilir, 


£) Bundan sonra N/10 Na OH ile titre edilerek teşekkül ettirilen 
asetik asit miktarı tesbit edilir. Böylece titrasyonda sarfedilen kalevi 
miktarı 35,29 erasali ile çarpı! -arak sumanın eter miktarı 1999 lik gele 
olarak tayin edilmiş olur. 


Meto: 11 


Bundan evelki asidite tayini kısmında 1. ci Metoda göre asiditesi 
tayin edilen sumada vasat nötr olduğundan Erlen - “Mayer içindeki ku 
sumâya hiç bozmadan 10 ce. N/. Na O H ilâve edilerek tekrar geri 
soğutucuya takılır ve 1 saat müddetle hafif kaynamaya terkedilir. Kay- 
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nama hitamında Erlen -Myer cihazdan çıkarılmadan sojuması bek- 
lenir. Kâfi miktarda goğuduktan sonra üzerine 19 ce, N/19 lik Hi, SO, 
malülü ilâve edildikten onra N/10 luk Na O Hile ihtre edilir. 

Sarfedilön kKâlevinin karşılığı TI. No, ha cetvelde okunur. Okunan 
rakkam bize bu sumanın kendi derecesindeki 1 litresinde bulunan -eter 
miktarını etil asctat cinsinden gram olarak verir. 


109 derecelik litresindeki miktarı tenasüple hesapedilir. 


E — Aldehit miklarınn tayini: 
METO 1 (Ripper Metodu) : 


Bu metot a'dehit mahlüllerinin potasiyüm bisülfit mehlülü ile mu&- 
melesinden bisüfitlerin alhehitle bileşik ha'e gelmesi ve bisüfütin faz. 
laşının iyot mahlülü ile titrasyonu esasına istinat eder, Bir molekül al. 
dehit bir molekül bisüfit ile birleşmekte malüm oldöu üzere kükürt 
dioksit iyot ile : 


BO, -- 2İ -- 2HOH — SO, --2Hİ olmaktadır. 


N/10 iyot mahlülünün beher cc adedi 1/2 CC N/10 aldehit mahlülü. 
“ne Yani : 0.0944/2 — 0.0092igr. alhehite tekabül eder, 


AMELİYE: 


İki adet kapalı erlanmayer alınır. Bunlardan birisine 10 ce sum 
10 ce posasiyüm bisüfit (1.55 gr. potasiyüm bisüfitin (KHSO,) 250 eg 
saf sudaki mahülü her zaman yeni ihzar olunup süzüldükten sonra kul- 
lanılmalıdır.) ile 100 ce saf su ilâve edilir. 2 ci erlene, 10 ce bisüfut 100 ce 
saf su konur. Ve her ikisi 29 dakika bekletilir. Bilâhare her ikiside ni- 
şasta mahlülü mevacehende N/10 iyot mahlülü ile titre edilir. 2 ci erle. 
ne sarfedilen iyot miktarından birinciye sarfedilen çıkarılır. Aradaki 
fark 22 sabit rakkamı ile zarp edilerek sumanın hakiki elkol derecesi- 
ne taksim edilir, Netice gr. cinsinden 100“ derecelik sumanın litresin- 
deki aldehit miktarıdır ni aldehit cinsinden) Birine 0) 2. ciyi 
(A) ile gösterecek olursak : i 


(A-N) 22 . Şeklinde formül 
Sumanın hakiki alkol derecesi kullanılır, 
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Metot II Kolorimetre cihem vasıtasile : 


Bilkimya saf su ile 509 ye düşürülmüş 10 cc suma alınır, Üzerine 
2,5 ce. Şif miyarı ilâve edilir. Bain- mari de 25 CS de 29 dakika belle. 
tilir, Sonra kolorimetre cihazının yarım tüp şeklindeki tüpü içine konur. 
Müteakiben tüp cihazdaki yerine takılır. Ve aşafıdaki tarif edildiği üze- 
re renk kesâfeti ölçülür, 

Evvelâ kolorimetrenin renk kasafetine göre kırılma, derecesini gös. 
teren taksimatlı kısmındaki ibre yandaki dü”me: vaşıtasile çevrilmek su- 
retile (0) sıfıra getirilerek ayarlanır. Müteakiben kırılma derecesi oku- 
narak tekabül ettiği aldehit miktarı hektolitrede gram olarak münhani 
üzerinde bulunur. i 

Bu münhani daha evvel aldehit mikatrı tesbit cdilmiş mahlüllere 
göre hazırlanır. Kolorimetre cihzzı ile yanılan bu tayinde aldehit tip 
mahlülleri hazırlanması küfeti olmadığı gibi daha hassas netice alınır, 


OZETVEL: 


Kitrede ether (ül asetat cinsinden) 659 ce. üzerinden N/19 kalevinin tekabül 
ettiği etil aselai Ktrede gram : 


a e 
Dz lo |ıl2)al4):5 | 6 7 İ 8 
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E — Fürfürel miktarının tayini ; 

ij Ön muayene : 

“Ayni ebatta 2 tüp alınır, Birinci tüpe 10 ce. sima 2 inci tüpe İtirö- 
sinde 3 mgr. veya tahlili ettiğimiz sumalarda umumiyet bulunabilen 
iaiktarda fürfürol ihtiva eden tip: mahlülünden 19 ce, konur. ş 

Her iki tipte de 1 er damla renksiz anilin ve 8 er damla 1/2 lik (1,126 
'dansitede) asit klorhidrik (Hel) damlatılır, -15 dakika sonra sumann 
rengi değişmemişse suma fürfürol ibtiva etmiyor demektir, Renk değij- 
'mesi mevcutsa bu taktirde tip mahlülünün bulunduğu 2 inci tüple renk 
mukayesesi yapılır. Renklerin ayni olması bire sumadaki fürfürol mik- 
tarının tp mahlülündaki miktar malüm fürfürola eş't olduğunu gösterir, 

Tp mahlülüne kıyasen röngin pek az açık veya koyu olması halinde 
meleke sahibi kimseler hakikata çok yakın olarak tahmin yapabilirler. 
Renk farkları çok bariz ise, bu takdirde muhtelif dozlarda tip mahlül. 
leri hazırlanarak ameliye yeniden yanılır. 


i — Fürfürel tip mahlüllerinin hazıtlanması : 

Ana mahlülün hazırlanması: i gr. saf fürürol (hassas d'arâk 
tartılarak bir balon içine konur burada 699 ye düşürülmüş saf ispirto ile 
litreye iblâğ edilir. Fide edilen bu ana mahlülün litresinde 1 gr. (1009 
mgr.) fürfürol mevcut olup 1 ce. de 1 mgr. fürfürol ihtiva eder. Buna 
lanmak için ana mahlülden o kadar ce miah'il alınarak bir balon içinde 
699 ye düşürülmüş saf alkolle litreye iblâğ edilir, Meselâ : 1-2-3 5-10-15 
-B0 mgr, fürfürol ihtiva eden tip mahlülleri için ana mahlülden 1-2-3-5- 
10-50 ce. glhinorak ayrı eyrı balonlarda 69” düşürülmüş saf ispirto ile 
litreye iblâğ edilir. e e 


G — Yüksek alke'lerin (Füzel) tayini: | 

590 ee. Vk bir balona bilkimya saf su ile 509 ve düşürülmüş suma- 
dan 19 ec. miktarında konur. Üzerine, 1 grani Klorhldrat -d5 metâfönis 
len diamin (Chlorhydrate de Mâtphânilöne diamine) ilâve edilir. (Yük- 
sek alkollerin tayinine mani olan aldehitleri tesbit etmek için) geri so: 
tucu da bir saat müddetle kaynatılır. Müteakiben soutmâyd ter edilir, 
Bundan sonra 75 ce. âlköl toplânacak şekildö takdir edilir. (Bu taktir 


 d04 


azami 20 dakika bitmelidir) 75 ce, olarak toplanan bu alkolün derecesi 
86,7” dir. 
Yüksek alkollerin tayini için : 


66,79 deki bu distilla'dan 10 ce. alınır. 1/2 nisbetinde sulandırıla- 
jak (yüksek alkollerin miktar MI, de 130 gramı geçiyorsa bu sulandır. 
ma 66-79 ye düşürülmüş saf alkol absolü ile yanılır.) 


Pirax camından yapılmış 60 ce lik bir çeşit balon joje (Matras d'es- 
| sayeur) içine konur. 
© Üzerine 19 ce. (saf 1,83 dansitede) H,5S0O, ilâve edilir, j 
Müteokiben 1209 deri gliserin kanyosuna (Bain - Marie) konarak 
bu suhnete 1 saat bekletlir, Bu müddetin hitamında Ben - Mari'den çı- 
karılarak soğutulur.. 

Bundan sonra mayliin renk (Royanma) durumu Şvektrofotometri 
cihazında takibedilmek suretile bulunan rakamın tekabül ettiği, izobü- 
ilik alkol cetvel veya münhaanide tesbit edilir, 


Bu münhani muhtelif nisbetleride olarak saf izobütilik alkolle bir 
zırlanan mah'fillerin spe'rtrofotometrideki tekakül ettiği rakamlara göre 
evvelden hazırlanmıştır. Bu suretle yüksek alkoller miktarı izobütil al- 
kol cinsinden hektolitrede gram olarak bulunur. Snektrofotometri ciha- 
zı o'madığı taktirde renk muhtelif nisbetlerde izobütil alkol ile hazır. 
lanan tip reahlülleri ile mukayese edilmek suretile de tayini mümkün- 


dür. 


G — Rok enaliz leri 


1 — Alkol derecezinin tayini : 


Sumalarda olduğu gibi yapılır. Şekerli rakılarda taktir usulü tatbik 
edilir. 


2 — Necm asidile tayini: 
Sumalarda olduğu gibi yapılır : 


3 — Eter miktarının tayini: 


Sumalarda olduğu gibi. 


4 — Aldehit miktarının tayini faset aldehit ncirinden) : 


a) Rakılarda umumiyetle kolorimetrik usulle tayin edilir, Suma kıs- 
mında Kolorimetre cihazı vasıtasile sumanın aset aldehit tayininde tarif 
edilen (Metot Il) rakılarda da aynen tatbik edilir. 


b) Aldehit tip mahlülleri hazırlamak suretile Kalpekme beş olarak 
tayini 
Miyarın hazırlanması : 


1 gr. füksin bilkinmya saf 1 litre suda eritilir, Üzerine 20 ce. 38 
bomelik sodium bisülüt mahlülü ile 29 cc. kesif saf HCİI konur 12 saat 


belektilir, bu müddet zarfında füksinin rengi gitmezse bir miktar Mel 


bisülfit mahlülü ilâvesi icabeder, 


Miyarın tatbiki : 


18 ce. rakıya 2 ce. şifmiyarı ilâve edilir. Hasıl olan renk ayni za. 
manda ve aynı şartlarda şifmiyarı ilâve edilen aldehit tip mahlüllerile 
mukayese edilerek kolorimetrik olarak miktar tayin edilir. 


Aldehit tip mahlülleri hazırlanması : Aldehit nisneti oldukça yük- 
sek olan bir suma 50 dereceye düşürüldükten sonra Riper usulü ile alde. 
hit tayin olunur. Bu suma yine 50 derecelik aldehitten temamen âri saf 
alkol ile münasip nispetlerde sulandırılarak 59 dereceliğin litresinde 10, 
20,30 miligram mukayese mahlülleri Irazırlanır, Litresinde 30 miligram. 
dan fazla aldehit ihtiva eden rakıların kolorimetrik mukayeseye tabi tu- 
bulmaları için 50 derecelik saf ispirto İle muayyen nispetlerde sulandırıl 
ması icabeden aldehit miktarı aset aldehit cinsinden litrede Mg. olarak 


ifade olunur. 


GC) Ripper metodu : 


Yine rakılarda da aldehit tayini sumalarda olduğu gibi Riper usulü 
ile de yapılabilir, Ancak; anason 9; miktarına göre anason esansının 
massetiği iyot miktarının titrajda sarfedilen iyot miktarından çıkar- 


mak icabeder. Bu miktar aşağıda gisterilmişir. 
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So 5 Anasonlu rakılar için 0.02 ce. 
e 6 ii için 0.04 ce. 
da TI > ii için 0.08 ce. 
Mb 8 SM e için 012 ee. 
© 9 ii için 0.16 ce. 
10 » » Oo için o 0.29 ce. 


RAKI BİLEŞİMİNİN KALİTE ÜZERİNE BTKİSİ : 


Zamanımızın ekonomik koşulları kâlite faktörünü gittikçe daha 
önemli kılmaktadır. 

Damıtık alkollü içkilerde kâlite genel olarak organo'eptik olarak 
hükümlendirilirsede, bu ölçü sübjektiftir. Ve içkinin tek başına deer. 
lendirilmesine kâfi gelmez. Bu itibarla kalitenin değerlendirilmesinde, 
objektif bir ölçü olan Bileşimin değeri büyüktür. 

Bu itibarla bütün içkilerde olduğu gibi damıtık alkollü içkilerdede 
kalite değerlendirilmesi Degüstasyon yolu ile sübjektif ölarak ve bileşi- 
mini tayin etmek suretile objektif olarak birlikte yanılır. 

Damıtık içkilerin karakterini tayin eden maddelerin çou ferman- 
tasyon esnasında meydana gelen aldehit, uçucu asitler, Esterler, yüksek 
alkoller, fürfurol metil alkol ile ham maddeden geçen uçucu bazı esans 
yağlarından gelir. Ham maddeye göre farklı bir arlm taşırlar, yaş ve 
kuru üzümlerden geçen üzüm cinsine göre farklı olan bu koku madde- 
leri damıtık içkinin kendine mahsus karakteri üzerine birinci derecede 
etki yaparlar. i 

Ancak rakı anasonla aromatize edilen bir içki oldufundan rakının 
orgamoleptik karakteri üzerinde bu maddelerin etkisi diğer damıtık iç- 
kilere nazaran çok daha azdır. 

Bununla beraber bu maddelerin azlığı veya çoklu”u rakı kalitesi 
üzerine müsbet veya menfi etki yaparsada aromasını daha ziyade ana- 
sondan alan rakıda bu maddelerin azlığı aranır. 

Bütün bu maddeler içinde aroma ve buke bakımından en önemlile- 
ri şüphesiz yüksek alkoller ile esterlerdir. Ancak damıtık içkilerde bu- 
lunan bu maddelerin dozajı fonksiyon ve ekivalans esası üzerine global 


107 


olarak yapılmaktadır. Meselâ yüksek alkoller (İzobütelik alkol) ester. 
ler (Fitil asetat). cinsinden tayin edilirler, 


Halbuki kalite hakkında tam objektif 'bir deöerlendirme, Damıtık 
içkilerin bileşimine giren bütün maddeleri ayrı ayrı dore etmek müm- 
kündür, 


Damstık içkilerde rastlanan başlıca yüksek alkoller şunlardır. 
— Propanol veya normal propilik alkol 
Propanol 2 veya izopronilik alkol 
Bütanol 2 veya izobütilik alkol 
Alkol Amilik veya metilbütanol 
Alkol izoamilik veya metil bütanol 2 
Alkol Hexyliğue (Hekzilik alkol) heptilik alkol iâ ........................ 


ji - Bütün bu yüksek alkoller arasındı izoamil alkol ile izobütil alkol 
hoş kokulu olmaları oitibarile damıtık alkoller içinde en önemlileridir 
ve işlendikleri ham maddeye göre damıtık içkilerde bulunan yüksek al- 
kollerin Yö 99 ıma kadar yükselirler, Diğer yüksek alkoller nekadar az 
bulunurlarsa o kadar iyidir. 


Rakının yaş veya kuru üzüm sumasından ve hatta cibreli veya cib- 
resiz fermantasyona tâbi olup olmama'arı (Beyaz veye Kırmızı üzüm 
yapımı) bu alkollerin miktarları üzerine tesir icra ederler. 


o , Taze ve sağlam Beyaz üzümlerden temiz ve tam bir fermantasyon 
(Saf meyva, normal 151) geşirmek suretile bekletilmeden 93 - 949 de o'a- 
rak damıtılmân yaş üzüm sumasının 2 insi defa imbikte damıtılması - 
suretile elde edilen a'kol hoş kokulu olan izoamil alkol ile izobütil alkol 
nisbeti diğer yüksek alkollerin 6 90 ını teşkil ederler. Ve bu suretle 
yapılan rakılar (Bazen Tekirdağ Fabrikasında) birçok içiciler tarafın. 
dan çok beğenilmektedir. 


# 


Bu alkoller .rakıda gerek serbes ve gerekse esterler halinde bulunur. 
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Esterler : 

Asitlerle alkollerin birleşmesinden meydane gelen Esterlerden yal 
nız bir kiymetli (Mono - asit) ya? asitlerinin etil veya yüksek alkollerle 
teşkil ettikleri nöter esterler ie Sirke asidinin etil alkolle teşkil ettiği 
eter veya etil asetat gibi nötr esterler damıtma sırasında (eaux-vie)'lere 
geçerler. 


Bu nötr esterler arasında yalmz sirke asidinin etil alkolle teşkil 
ettiği etil asetat damıtık içkilere sirkemsi bir koku verir bu bakımdan 
damıtık içkilerde fazla bulunması istenmez. Bilhassa anason aromasının 
hâkim olduğu rakılarda hiç bulunmaması en iyisidir. 


Keza şaraplarda kullanılan SO, den meydana gelen, veva kuru üzüm- 
gelen (SO,) asit sülfür5'nün uçucu o'ması dolayısile suma ve rakıya 
geçebileceği cihetle SO, li şaranların kullanılmasından kaçınılmalıdır. 


Kaprilik asidin izoamil alkol ve amil alkolle, kanrik asidin izobütil 
ve bütil alkollerle, miristik asidin Heksilik oalkollerle teşkil ettikleri 
kaprilik ester, k'nrik esterler ve bilhassa Pelargonik ve Lorik ester 
(Birincisi ayva, ikincisi ezilmiş elma kokusu) damıtık içkilere gecerek 
ona hoş bir koku verirler. 


Rakıda bu esterlerin rolü henüz bilinmemekle beraber çok a8 bulun. 
Main organoleptik bakımdan fayda vardır. 


Damutık içkilerin billeşimine giren Levsiyat arasında bulunan. al 
dehitler fermantasyon sirasında a'kollerin oksidasyonu suretile meydana 
gelirler, Çox uçucu olan bu maddelerin kendilerine mahsus keskin hir 
kokusu vardır. Aldehitlerin 45 90 ını asit aldehit teşkil eder kaynama 
derecesi 20,89 olarak düşük olduğundan damıtma sırasında baş mahsül 
de ayrılırlar. Baş mahsülün (Rakı damıtımında) az veya çok a'ınmasına, 
göre ayarlanabilir. Konyak gibi eskitilen içkilerde ekime s:rasında; alkol. 
lerle birleşerek hoş kokulu asetalleri meydanı getirirler ise de, rakı çok 
az eşkitilen bir damıtık içki olduğundan, asetal teşekkülü vok denecek 
kadar azdır. Bu itibarla Rakilarda Gilelerler ii Çiya li Ki 
nazan çok az olması istenir, 


Uşucu asiller: 


Sirke asidi normal dozda (Litrede 0,15-29 gr. (fi, SO, cinsinden) 
fermante etmiş bütün mayşelerde bulunursada fazlası damıtık içkilere 
pikan (Şirkemsi) nahoş bir koku verir, Bu itibarla rakı imalâtında kul- 
lanılan kuru ve yaş üzümlerin taze ve sağlam olmaları kalite yönünden 
önem taşır. Ayrıca fermentasyonda saf maya kullanılması, 1sı vesair 
fermantasyona tesir eden faktörlerin iyi avarlanması ve fermantasyon 
biter bitmez derhal damıtmaya verilmesi icabeder. 


Fürfürol : az uçucu grubu dahil bir aldehit (Aldehit priromüsik) 
olan fürfürol hoş acı badem kokulu bir tâli madde olması itibarile da- 
mıtık alkollü içkilerin çoğunda bulunur. 


Fürfürol kokusu anason kokusu ile bağdaşmadığından esasen çok tok- 
sik olmasıda göz önünde tutularak rakılarda It. de 2-3 gr'ı geçmemesi, 
en iyisi hiç bulunmaması gerekir, Kontinü suma kolonunun tasfiye kıs- 
mında ayrılır. 


Me'i) alkol: ' 


İ. 


Gıda maddeleri nizemnamesind göre rakılarda hiç bulunmaması is» 
tenilen bu alkol fermenlesyon geçirmiş bütün içkilerde a veya çok bulu 
nurlar. Hatta saf alkol don imâl edilen ralalarda dahi mevcuttur. 
Fransız konyaklarında litrede 299-509 mgr. kadar bulunur. 


Fermantasyon sırasında pektin'lerin (mühal Pektin ve protopektin'. 
ler) hidrolize edilmesi suretile meydana gelirler. 


Buna mukabil saf şekerin fermantasyonundan meydana gelmez, 
şavaplarda fermantasyon sırasında pektik maddelerin az veya çoklğuna 
göre miktarı değişir tasfiye kolonlarında ikinci bir rektifikasyona tâbi 
tutulması suretile (çift tasfiye) ayırmak mümkün olabilmektedir, 


Saf pektin galaktüronik bir çekirdek &xincirinden müteşekkil olup 
pektik asit olarak isimlendiri!mektedir. fermantasyon esnasında bu mad- 
delerin demeti izasyonu neticesi meydana gelen metil alkolden kaçınmak 
imkânı bir çok damıtık alkollü içkilerde yoktur. Ancak 2 defa rektifiye 
edilmiş hububat elkolünden yamlan (Extra Nötr saf alkol) volkalarda 
#metil alkol yok denecek kadar azdır. 


ie 


Çok fazla pektin maddesi ihtiva eden cibre ile meserasyonuna tabi 
tutulan Kırmızı şaraplarda miktarı Beyaz şaraplara bilhassa ilk şıra- 
dan elde edilenlere nazaran çok fazladır. Bu miktar şarap'arda (Litrede 
85-350 mgr.) arasında değişir. 


Normal tazyik altında kaynama noktası 617C9 olarak etil alkole 
çok yakın olması itibari'e (Btil alkolün 78,409) damıtma sırasında, etil 
alkol karışımı ile birlikte süreklenerek damıtık, içkilere geçer, Hatta 
Nötr alkolde dahi litrede 290 mgr'a kadar mevcuttur, Ancak memleketi. 
mizde saf alkol deyimile adlandırılan (Nötr alkol) ün sulandırılın tekrar 
tasfiye edilmesi suretile elimine edilebilirler, (Extra Neütre alcool) 


Muhtelif damtık içkilerde bulunan mtil alkol nisbetleri : 
1 — Kieseh: 
Kiraz, yabani kiraz, vişme ve diğer kiraz türü meyvelerin ferman. 


tasyon ve damıtılması suretile elde edilen damıtık alkollü içkilerde me- 
til alkol nisbeti 100 ml, de 400 - 1000 mgr. arasında değişmektedir. 


2 — Erik iürü savx de Vie'ler; 


'Brik, kaysı ve şeftali gibi erik türü meyvelerrin fermantasyon ve 
damıtılmasından elde edilen damıtık içkilerde metil alkol nisbeti 100 mi, 
de 599-1200 mgr. olarak çok yüksektir. Görüleceği üzere Çekirdek, kabuk 
ve pülp) gibi pektik madde ihtiva eden bu meyvelerin fermantasyonu 
birlikte yapıldığından fazla miktarda metil alkol teşekkülüne sebebiyet 
vermektedir, "Nitekim çok hoş kokulu olan bu “eaux de Vie, ler ancak bir 
kadeh içilmekte üstüne bira veya şampanya alınmaktadır. 


Gıda maddeleri nizamnamesine onları olarak vakar metil aikol 
ihtiva etmektedir. Ankara Üniversitesi Profesörlerinden Prof. Dr. İsmet 
Türker'in 1965 yılında : 


Avusturya Klosterneuburg'daki “Höhere,, Bundelehr - Und Versuc- 
haxus talt für vein- Und Obabau'da Perkin - Hlmer firmasının model 
810 “F lammen ionisation dedector'lü gaz kromotografisi cihazı ile ya- 
pılan araştırmalar neticesi rakı ve diğer damıtık içkilerimizde . tesbit 
edilen metil alkol nisbetleri litrede miligram olarak aşağıda gösteril, 
miştir. 
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“o 199 alkol olarak 


Numune Orijinal humunede 


adı (Kendi derecesi) (109 li ilmek 
Tek rakısı 285,0 470,0 
Kulüp |, 256,9 512,0 
Yeni |, | 394.0 874,6 
iyi 5 12540 2917.2 
Kanyak 163.8 © 3996 
Votka 2662 665.4 
Cin 51,2 1990 


Yukardaki cetvelin o tetkikinden anlaşılacağı üzere rakılarımada 
metil alkol miktarı azmsanm:yacak nsbettedir. 

Diğer taraftan votka ve cin gibi saf ispirto'dan yanılan içkilerimiz- 
de dahi metil alkol mevcuttur. 


İki defa dam:tı masına ra”men rakılarımızda, metil alkol mevcudi- 
yeti aşaıda izah edi miştir : 


i — Gerek kuru ve gerek vaş üzümler cibreleri ile birlikte ferman. 
tasyona ve dam:tmaya tâbi tutulduklarından kabuk, çekirdek, sap, pülp 
gibi pektik maddelerle masere edilmesi neticesi fazla miktarda metil 
alkol teşekkül etmektedir. 


e e eee ontini suma damıtma c haz'arının tasfiye kolonlarındaki plâ- 
ta adedi tüm metil alkolün ayrılmasına kâfi gelmemektedir. 


5 — Metil alkolün kaynama noktası ile etil alkolün kaynama nok; 
talarının birbirine yakın olması ve bunların karışımı olan sıvının birbir. 
lerinin kaynama noktalarına etki yapması neticesi imbik'erde kaynama 
hoktasına göre baş-orta ve son mahsullerin ayrılması suretile yapılan. 
damıtmada sumadan gelen metil alkolün bir kısmının orta mahsule geç 
mesi süretile (Damıtma süresine tâbi olarak) tam bir ayırma Gla 
maktadır. 

İncir Sumasından yapılan rakı'arda metil alkol n'sbet'nin diğer ra: 
kılara nazaran çok yüksek olması (4-5 misli) incirlerin çok çekirdekli 
ve dolayısile pektik maddelerin üzüme nazaran çok fazla bulunmasından 
“ileri gelmektedir. i 
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- Nitekim rakı imdlinde artık insir suması değil, bu sumaların saf is- 
pirto imâl eden kontinil rektifikasyon cihazlarından geçirilme, suretile 
elde edilen saf incir ispirtosu kullanılmaktadır. Pancar melâsın.n taham. 
mür ve kontinü damıtma - tesfiye cihazlarından geçirilmek guretile elde 
edilen yüksek dereceli 93,5 - 94 ham ispir tonun tasfiye cihazlarından EM 
girilmesi suretie ede edilen saf âlkol de dahi metil alkol bulunması 
memleketi mizde bulunan saf İs pirto tasfiye cihaz'arınm tam bir tasfiye 
yapmadığını göstermektedir, Metil ai zolün tom, olarak anrılması ancak 
elde edilen bu ük saf isnirtonun su ile söndürüldükten sonra yeniden tas 


fiye edilmesi ile mümkin olmaktadu 


Baf ispirtodan elde edilen votka ve cin'erimizde metil alkol nisbeti. 
nin bu kadar farklı olması, cin imalinde kullanılan sof isnirtonun iki 
tasfiyeye tabi tutulması ve çift rektifincli bu saf ishirtonun ardıç ile 
yeniden damılılmasında bir miktar baş ve son mahsulün ayrılmasından 
ileri gelmektedir. i 

Kısmen tasfiye edilmiş yüksek dereceli sumanm (93-949) 499 ye 
söndürüldükten. sonra yeniden tasfiye kolonlarında rektifiye edilmesi 
suretile elde edilen üzüm saf isnirtosunun rakı imbik'erinde tekrar da- 
muıtmaya tabi tutsrak elde edilen rakılarda dahi çök az metil Alkol 
bulunmaktadır. | 
o Üüzim saf ispirto'arının tokrar rafınasyona tabi edilmesi suretile elde 
edilen çiğt rektifiyeli (Fztra - Neutre) isnirtoların anasonla damıtılması 
suretile metil alkol ihtiva etmeyen bir rakı elde etmek mümkün ize de 
bu çok pahalıya raal olur. Ayrıca buna lüzum da voktur. Zira bütün da- 
nutile içkilerdz bir miktar metil alkol bulunması normaldir. Ancek bu 
miktari Fransız kan yaklarındak nisbetleri aşmamak üzere tosbiti ile 
nda nizamnamesinin ona göre değiştirilmesi sarüridir. Diğer taraftan 
mutlak manâda saf alkol yoktur. KEZ 7 


Bu bakımdan saf alkol deyiminin değiştirilmesi yerinde o'ur. Alkol 
üreten bütün diinya memleketlerinde saf alkol devimi yerine tasfiyeli 
alkol (Aleool reetifie) veya Nötr alkol (Aleool Neutre) deyimleri kul 
Tanılmaktadır. "Nötr alkolden daha saf, İleri de eredede tasfiye edilmiş bir 
ispirtorun 'e'de edilebilmesi için 40 Bölme Pto) li büyük bir tasfiye 
kolunu kullanmak lâzımdır. Veya Nötr alkolün ikinci bir. tasfiyeye tabi 
#utulması gereklidir. e e midi 
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Bu suretle İleri derecede tasfiye edi'miş ispirtolâra (Alecol extra Ne- 
utre) ekstra nötr alkol veyâ (Aleool extra fin) denir, Sovvetler Brliğin. 
de kullanılan kububöttan yapılmış ihracat votkaları (o (Uxtra - Neutre) 
alkolden yapılırlar. i 

İspirto ve ispirtolu içkiler inhisarı hakkındaki 4250 sayılı kanunun 
6552 sayılı kanunla değiştirilen birinci maddesine müsteniden tanzim Ve 
Devlet Şurasınca tetkik edilmiş bulunan “İSPİRTOLU İÇKİLERİN VA- 
SIFLARI İLE BİRA FABRİKA VE İMLÂHANELERİNİN KONTROL 
VE MUAYENELERİ HAKKINDAKİ NİZAMNAME,, n'n 3 ünsü madde. 
sine göre rakının tarif ve bileşimi aşa7ıda çıkarılmıştır. 


Buna göre: 

“Madde 3 — Rakı; Soma veye saf isnirtonun (Saf etil alkolün) 
tabii anason veya ünason tohumundan istihsal edilen saf anason &san$ı 
ile kısmi taktiri veya bu suretle istihsal edilen mamule saf isnirto izafesi 


suretile edilir. 
Rakı imalinde saf şeker ve sakiz kullanılabilir, Ahetol kullanılmaz, 
Rakı aşağıda yazılı vasıfları haiz bulunacaktır. W 

a) Alkol derecesi 4- 159 e de hacmen 9, 43-50 olacaktır. 

b) Asit, eter ve aldehit gibi tâ'i mahsullerin mecmuu miktarı 1009 
lik litresinde 1009 mgr'ı geçmiyecektir. 

&) Metil alkol bulunmıyacaktır, 

e) Fürfürol miktarı 1009 lik litresinde 3 miligram dan fazla olmi- 
yacaktır, 


dâ) Füzel miktarı 1009 lik litresinde 3500 imi alilam fazla olmıya. 
caktır,, 


denilmektedir. 


Yukarıda adı geçen nizamnameye göre, rakı, hem ham üzüm ispirto. 
sundan (Suma) ve hemde saf etil alkolden (ham ispirtonun elde edilen 
Nötzx alkol)'den yapılabilecektir. 


Bir defa bu tarif üzerinde duralım : 
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. Bilindiği üzere gerek suma ve gerekse saf alkol organolentik vasıf. 
ları bakımından olduğu kadar, bileşimleri bakımından da birbirlerinden 


“çok farklı ispirtolar olması itibarile bunların damıtılmasından ede edi- 


lecek rakılar gerek degüstetif ve gerekse bileşim bakımından çok farklı 
olacaktır. i 


Diğer taraftan bundan önceki bölümde izah edildiği üzere go 100 
“Saf etil alkol, elde edilmesi mümkün değildir. Bu itibarla saf a'kol veya 
saf etil alkol deyimlerinin tasfiye edilmiş ispirto veya Nitr alkol olarak 
değiştiri mesi lâzımdır. Nitekim İdaremiz fabrikalarında 93 5 - 949 li ham 
ispirtoların tasfiyesi suretile elde edilen tasfiyeli ispirto'ların bileşimi 
aşağıda gösterilmiştir. 


İSPİRTO TAHLİL RAPORU 


Yollama No. 8 | 9 10 n 12 13 
Unboratuyara geliş günl 17.8.1975 o ( Ge ani 
Olma Sİ gam isrinme İİ || e 


alurerroa öne are 


e EM ic a lele İNEK 
j p i, 
pi ağa RENKSİZ VE BERRAK | 


“ MUTEDİL 


İ Koku ve lezzet 


| Dansile (Xx 1590) 0.81210 0.87088 0.81210 0.81083 0.81088 0.81088 


Etil alko) Hacmen! 9641 96.4 96.1 96.4 96.1 96.4 
| Veznen 


95.99 94,41 93.99 İ 9Ldi c4l | 9441 


kış O er | | 
e 0,4 0.4 0.4 0.4 ler 5 

j “Aldehit i 

| dAsed-aldehit) o (mg/l) 8 9 9 9 8 Mi 


İ Würfürol , 


İ yiilâsa s5 — — e — — sz 


İ Komarovski tecrübesi 


| Metil alkol 


İ Permmganat tecrübesi ©“ 
6) 


İ (Daki 40 45 45 45 - dö 45 


Raporun tetkikinden anlaşılacağı: üzere, memleketimizde imâl edi. 
len saf ispirtolarda metil alkol, yüksek alkoller ve esterler gibi önemli 
maddelerin anzlizleri yapılmamaktadır. Asit, aldehit, fürfürol analiz- 
leri ile yetinilmektedir. Bu maddeler miktar itibarı ile beöynelminel 
normlara uygundur. Ancak yukarıda belirtildiği üzere metil alkol, yük: 
sek alkollerin analizleri yapılmadığı için miktarları bilinmemekte ise 
de Prof, Dr. İsmet Türker'in yapmış olduğu analiz sonuçlarına göre gı. 
da nizamnameşine rağmen metil alkol miktarı, gıda nizamnamesine 
aykırıdır. | 


o Birçok Avrupa mem'eket'erinde saf ispirtoda litrede 200 miligramd 
kadar müsaade edilmesine karşın memleketimiz gıda nizamnamesinde 
bu maddenin eser miktarda dahi bulunmasına müsaade edilmemektedir, 


Halbuki tatbikatta saf ispirtolarımızın metil alkol ihtiva ettiği bir 
hakikattir. | 


Burada önemli olan husus bu maddelerin azami hadlerinin tesb'ti 
sureti ile imalât tarz ve tesislerinin buna göre ayarlanması ve kontrolu» 
dur, 


Avrupa konseyine üye memleketlerde metil alkol miktarı en çok 
litrede 200 miligram olarak saptanmıştır. Adı geçen konsevce kabul 
edilen metine göre, saf ispirtonun bileşim ve. nitelikleri aşa”ıda göste. 
rilmiştir : 


GIDA SANAYİİNDE (İÇKİ) KULLANILACAK NÖTR ALKOL : 


'E — Saf isnirto renksiz, berrak (çok hafif işlendiği ham maddenin 
tat ve kokusunu hissettirebilen) ve saf etil alkolün kendine -özel tat ve 
kokusunda olacaktır i i i 


Şimik Spesifikasyonu Aşağıda Gösterilmiştir : 


Ptil alkol miktarı ..... alkan , maze 6 (hacmen) 
Permanganat tecrübesi ............ en az 29 dakika 
© Yüksek alkoller ......... ali en çok 0,5 mg i- BUOH/109 ml. de 


. <Aldehitler ...... ill aim en çok i mg/100 ml. de 


Esterler .... .. en çok b mga/100 ml, de 
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Asidite (asetik asit cinsinden) en çok 1 mg/100 ml, de 


Furfurol. een  laşikesn en Desem yakma ME Bay ği 
MESELE AMG - Samimi en çok 20 mg/100 mi. de 
'Tebahhurat bakiyesi .... en çox 1 mg/100 ml. de 

Azotlu maddeler ecem eser 

Kükürtler .... EE YE eser 


2 — Sellüloz menşeli saf ispirtoların bileşimleri yukarıdaki spesifi. 
kasyonlara uygun olsa dahi konsey üyesi memleketler bu gibi saf ispirto. 
Tardan yapılmış içkileri memleketlerine sokmamıkta serbesttir. 

“  Yukamdaki analiz sonuçlarına göre, Avrupa Konseyi üyesi memle- 
ketler dahilinde dahi saf ispirtoların en çok 200 miligrama kadar metil 
alkol hitiva etmesini kabul etmişlerdir. | 

Ancak sellüloz veya artıklarından imal edilen saf ispirtoların içki 
imâ'inde kullanılması her memleketin ihtiyarına bakılmıştır. Sentetik 


olarak elde edilen saf ispirtoların içki imalinde kullanı:ması ise birçok 


memleketlerce menedilmiştir. 


i, 

* Yukarıdaki isahattan anlaşılacağı üzere Saf olkol kullamlaa e 
metil alkol ihtiva etmeyen bir raki imâli mümkün değildir. 

Ancak metil alkol miktarlarının asgari o derecelere indirilmesi 
mümkündür. e 

Bu itibarla gerek Gıda nizamnamesinin ve gerekse 4250 sayılı ka. 
nunun 6552 sayılı Kanunun!a değiştirilen 1. ci maddesine istinaden tan- 
zim Devlet Şurasınca tetkik edilmiş bulunan (İsnirtolu İçkilerin vasıf. 
Jarı ile Bira Fabrika ve imâlathanelerinin kontrol ve muayeneleri) hak- 
kındaki nizamnamenin yeniden ve tek bir nizamname halinde birleştiril. 
mesi, gerek, saf alkol ve gerekse Suma ve Rakı spesitikasyonlarının 
kromotografik analizlerden istifade ederek tam olarak saptanması sure- 
tiyle realiteye uygun bir tarif yapılması zarureti vardır. 


Düşünceler : 


i — Gıda Nizamnamesine göre : 


Rakı tahammür etmiş üzüm veya incir mayşesinden elde edilen aS- 
'gari 9 85 alkol derecesindeki sumanın anason ka veya saf anason 
.esansı ile taktirinden elde edilen mamüldür. 


2 — İspirto ve İspirtolu içkiler inhisarı hakkındaki Kanuna isti. 
naden Bakanlar Kurulunun 10.3.1956 tarih ve 6891 sayılı kararı ile 
meriyetş giren Nizamnameye göre : 


Rakı tahammür etmiş üzüm, incir mayşeleri ile Şaran ve Sarap 
cibrelerinden elde edilen asgari & 85 alkol derecesindeki birbirinden 
bilhassa organoleptik bakımından çok farklı sumalarla, saf etil alkollün 
anasonla damıtılması suretiyle elde edilen mamüldür, Şeklinde çok de. 
Bişik bir şekilde tarif edilmektedir. 


Bilhassa ikinci tarifte rakı bütün milletlerin yanabileceği anasonla 
aromatize edi.miş herhangi bir alkolden elde edilen alalâde b'r damıtık 
içki olarak nitelendirilmektedir, halbuki Rakı, kuru veya yaş üzüm- 
den elde edilen üzüm alkolü ile anasondan yapılan bütün Dilnyaca tanı. 
nınmış milli bir içki olarak “kendine mahsus Bileşim ve organolaptik 
vasıfta bir damıtık içkidir. 


Bu bak'mdan, Rakı spesifikasyonunun yeniden saptanması son dere 
ce önem taşımaktıdır. 


© Aksi halde, Dış memleketlerde (patates, Melâs, Selüloz ve artık- 
İsrı gibi herhangi bir maddeden elde edilen) (Sentetik alkol dahil) saf 
alkolün anason veya anason esansı ile kısımi taktiri suretile yapılar iç- 
kiye Rakı ve hatta Türk Rakısı adı verilebileceği ve buna itiraz etme 
imkânının olmadığı (Türk Nizamnamesine uygun olduğu ileri sürülerek) 
ortaya çıkmaktadır. 


Ka'dıkı Türkiyede üretilen Rakı Nizamnamede tarif edilen şakilde 
yapılmamaktadır. 


Tatbikatta : Türk Rakısı Kuru veya ya; üzümden elde edilen 95 9İ 
derecedeki ham üzüm ispirtosunun ikinci defa (Rakı imbiklerinde) tak. 
tir ve tasfiyesi suretile elde edi mektedir. 


'Tarişten alınan incir alkolü ise ham incir sumasının tasfivesi sure- 
tiyle elde edilen 45 96 alkol derecesinde tasfiye edilmiş bir Nötr alkol 
olup üzüm sumasına 40 5-10 nisbetinde katılmaktadır. 


# 


Kezâ son Nizamnamede menşei ns olursa olsun 95 109 saf alkol kul 
Janılmasına müsaade edildiği halde, Pratikte yalnız veni Rakıya Saf 
Pancar melâsı ham ispirtosunun tasfiyesinden elde edilmiş saf ispirto et 
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çok yarı yarıya kuru üzüm suması ile karıştırılarak kullanılmaktadır. 
(ihtiyaç halinde) “Avrupa Konseyi ispirto ve damıtık içkiler komite. 
since Türk Delegasyonunun teklifi üzerine Rakı ayajıda gösterildiği şe- 
kilde tarif edilmiştir. 


Türk Rakısı kuru ve yaş ürüm “eaww-de vie “sinin anzson to- 
bumu ile ikinci bir damstmanıc tabi tutulması suretile elde edilir. Kuru 
incir kullanılmasına (çok nadir olarak) 7, 96 ya kadar tasfiye edilmiş 
olmak şertile milsaade edilmiştir. 


Kuru ve yaş üzüm ecum-Cc vie (suma) ları ©, 93,ö-94 derecede (harc 
men) olarak kısmi bir rektifikasyona tabi, ENER kendini damatma ve 
ve Tasfiye köolonlarında elde edilirler. 


Bu sumalar 2. isci damılmaya tabi tutulmadan evvel 9, 49-50 dere- 
ceye sündürülür. Takriben 9 10 baş.ve 25 son mahsul aerriar. Orta 
Kısım Ralıdan, Baş ve son mahsüller müteekin Rek dancima'arında 
bir müddet kurllamlağilir (en çok 1 an) alkol derecesi 4-15 09 45-50 dir. 


(Asit aldahit, ctzr) tonlamı 9 100 alkol üzerinden hesanlanmak 
şartile litrede 690 mrg'ı geçemez, Es Kilme mese fıçdarda 8-6 c Y dır, 

'Litresine en çok 65 gr. şeker ilâve Edilebilir. 

Sentetik anetol kullanılması yasaktır..,, 

Bu tarife Tekel İdaresince imal edilen “ esas Rakı,, ya uymaktadır. 


Rakılarda metil alkol bulunduğu göz önünde tutularak nizamnamce- 
lerde zikredilen metil alkol bulunmayacaktır. Cümlesi yukarıdaki tarife 
dahil edilmemiştir. Kezâ anasonun (0 90 ımı anatol teşkil ettiğinden 
anetol kullanılmaz, paragrafi sentik anetol kullanılmaz şeklinde değiş- 
tirilmiştir. i 


Kanımızca, metil alkol bakımından rakı birçok damıtık içkiler ara- 
Sini orta bir yer işgal etmektedir. 


Fransız konyaklarında dahil litrede 200-500. mgr. eme alkol mev. 
cuttur, 


Ni Bir çok memleketlerde elde edilen şaf alkollerde dahi 50-200 mg/i 


- metil alkol mevcuttur. 
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© Kuru ve yaş üzümlerin cibreli olarak tahammür've takdirinde elde 
edilen rakılarda ise metil alkol bulunmaması veya bunların damıtma ve 
tasfiyesi suretile sıfıra kadar elimine : edilmesi imkânı yok denecek 
kadar az veya çok masraflı ve zordur, i e 
“Kirseh,, gibi bir çok damıtık alkollü. içkilerde metil alkol nisbeti 
rakıya nazaran 2-3 misli daha yüksektir. Ancak bu içkiler az içilirler 
Metil alkolün ayrılması için yapılan tasfiye bu . içkilerin tat ve koku- 
İarını tamamen yok eder, 


o o Rakıda ise, esas tat ve koku, anasondan geldiğinden, üzüm ispirto- 
Jarının iler ri bir tasfiyeye tabi tutulması organolentik bakımdan diğ ger 
damıtık içkiler kadar önemli değildir. Bu bakımdan rakı imalinde kn). 
lanılan üzüm ham ispirtolarının ileri derccede tasfivesi suretile metil 
“alkol nisbetini düş şürmek sağlık bakımdan önem taşır. Nitekim *nizam- 
'namelerde bu bakımdan: metil alkol üzerinde önemle durulmuştur. | 


5 Hakikaten metil alkol, insan sağlığı bakımından etil alkole nazaran 
gok daha toksik bir bileşiktir. Etil alkol vücüt tarafından yakılmak ve 
atılmak suretile elimine edilmesine karşılık metil alkol organizma tara- 
fından koli ayen elimine edilememektedir. i i 


Bu itibarla Gıda Nizamhamesi "Rakı Spesifikasyonuhun hem realist. 
ve hemde sağlık yönünden uygun olarak aşa”ıdaki şekilde tâdili metil 
alkol nisbetinin asgariye indirilmesini (tat ve koku bakımından hisse- 
dilebilir bir değişikliğe maruz bırakılmadın imkân dahilina sokulacağı 
'kanısındayız.. 


Ral : 

1 — Tahammür etmiş kuru üzüm: veya incir mayşesi ile tahammir 
etmiş yaş üzüm cibresinin taktir ve tasfiyesi suretile elde edilen “9593-94 
derecedeki sumanın saf ispirto tasfiye kolon'arında 2. nci bir tasfiyeye 
tabi tutulmak suretile elde edilen saf ispirtonun anason tohumu veya bu 
tohumdan elde edilen saf anason esasını ile Rakı imbiklerinde damıtıl- 
ması, ve yeniden tasfiyesi (Baş ve son mahsul ayrılması" volu ' ile) SUTE- 
tile elde cdilen bir damıtık alkollü içkidir. Sie 
© 2 — Ralı imalinde saf şeker ve sakız kullanılabilir, Sentetik anason 
asansı (sentetik anetol) kullanılmaz. - 5 ve 
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3 — Asit, eter, aldehit toplam miktarı 100 derecelik litresinde 600 
mgr.'ı geçemez. 


4 — Metil alkol miktarı litrede ............... mgr.1 geçemez, 
5 — Rakılarda fürfürol bulunmayacaktır. 
6 — Füğel miktarı 1009 lik litresinde 500 mgr. geçemez. . 


Rakı imalinde kullanılan (kuru veya yaş üzümden elde edilen) saf 
üzüm alkolüne melâs saf ispirtosu en çok 9o 40 nisbetinde karıştırıla. 
bilir. Rakı imalinde kullanılacak melâs saf ispirtolarının katyon oğan” 
Jör'ünden geçilmesi şarttır. 


(Uçucu amimlerin bilhaşsa kolidin in elimine edilmesi için.) , 


Nizamnamenin yukarıdaki şe ekilde tadili ile birlikte Tekel İdaresince 


“de buna paraler olarak gevekon Teknik tedbirlerin alınmiası,“ “Sağlık 


yönünden daha kaliteli Rakı imâline geçilmesi gelecekte ele alınmalıdır. 


ez 


TEKEL İDARESİ TARAFINDAN İMAL EDİLEN ALTINBAŞ, 
KULÜP, YENİ ve TEK RAKILARINA AİT 
İMALÂT SPESİFİKASYONLARI AŞAĞIDA GÖSTERİLMİŞTİR: 


YENİ RAKI İMALAT SPESİFİKASYONU 
Rakı Nev'i : 
1) lik maddeler : 


a(Üzum, umumiyetle suma imalinde kullanılan bilümum kuru ve yaş 
üzümlerdin. 


b) Anason: Mümkün mertebe eskimemiş anason kullanılıcaktır. 
Yır. 


d) Su: iyi vasıflı yumuşak içme suyu kullanılacaktır. İstenilen 
vasıfta su bulunmadığı hallerde permütitten geçirilmiş su kullanıla. 
bilir. 


2 — Suma : 


Saf kültür mayası ile mayalanmış ve normal şartlar altında fer. 
mante ettirilmiş mayşenin o kontinü cihazlarda taktirinden elde edilen 
ve toplam levsiyatı 1099 lik litrede 800 mgr, geçmiyen sumalar kul 
lanılacaktır. i 


3 -— Ralı İmdâl Tara: 


a) Başlangıç imalâtında 5000 litrelik bir rakı tektir kazanında, 
kendi derecesinde (93 -93,5) 1200 - 2000 litre kadar suma 40 - 45 derece 
ye söndürülecektir. (3500 litrelik kazan için suma miktarı bu esasa gö- 
re ve müteakip imalâtlar için ise aşağıda kaydedilen 90 de nisbet üze. 
rinden hesaplanır. Müteakip imalâtlarda, baş mahsulün ilk akan 


122 


Yö 0,8-1,29 nisbetinde toplanacak olan imalât dışı hariç; baş ve son 
mahsuller, tekrar kulanılacağından kazana konacak suma miktar 
kendi derecsinde (93 - 93,5) takriben 1490 - 1509 litre olacaktır. (Kazan 
muhteviyatının 95 100 alkol hesabiyle 96 70-75i). geri kalan 95 25-30 
nisbetindeki miktar aporakla *) tamamlanacaktır. 


b) Anason : Elenmiş ve kazana konulmadan en çok 6 saat evvel 
30 -35 C“9 suhunette su ile ıslatılmış anason kullanılacaktır. Mamuldeki 
anason esansının miktarı litrede 1509 - 1759 mgr, olacak gekilde ayar. 
lanarak kazana konacak kuru anason 94 nisbet ve miktarı buna göre 
tesbit edilecektir, Bu nisbet, kazana konan sumadan bilhesap e'de edi- 
lecek 459 lik rakı litre miktarının takriben 96 7 - 9 nisbeti arasında ve. 
ya daha fazla olabilir. (Esans miktarına göre). 


e) Rakıya katılacak anason miktarı kazana konan suma miktari- 
na göre hesapanacafından, başlangıç imalâtını takip edecek imalât- 
larda, kazana konacak aporak için anason hesanlanmâz. 

d) İmâl tekniğine riayet edilmesi halinde aşa”ıda gösterilen mah- 
sül nisbetinde bir imalât normaldir. 


İmalât dışı “b 0,7 0,3 
Baş mahsül Jo 10 oOoO0 12 
Orta mahsül (rakı) Pa 63 61 
İkinci mahsül ?) Ye 13 13 
“Son mahsül o 12,3 122 
İmalât dışı Yo 1 1 


Orta mahsül (rakı) dan, ikinci mahsüle geçerken koku ve orga. 
noleptik muayenelere, akış, alkol derecesi 15 suhunette 80 alkol dere. 
cesinde başlanır. Aromada ve orgolentik muayvencde normalin dışında 
hir durum olmadığı ve rakı miktarıda (top'am levsiyat yekünu konsan- 
trasyon hududuna yakın hallerde) © 61, düşük hallerde 46 63 nisbetine 
ulaşıldığı taktirde kazan akışı rakıdan ikinci mahsüle çevrilir. 


i Rakıdan sonra alının 2. nci mabsül bu nevide ayrılmaz. Aporak 
ile toplanır. Bu aporak'ın kıçıncı damılmadan sonra kullanılmıyzcağı 


© 1) Aporak: İlk ve son mahsu'ün karışımı 


2) g, 25 nisbetindeki sonu mahsulün ilk akan , 10-13 nisbetindeki kısmı 
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her fabrikanın lâboratuvarında yapılacak analizler tesbit edilir ve ley- 
siyat bakımından konsantre hale gelen bu mahsül, müteakin an 
kullanılmıyarak suma taktirine verilecektir, 


4 —- Dinlendirme : 


Mide olunın rakı 45 dereceye söndürülmüş olarak Ifİresine 
4 gram hesabile lüzumu kadar şeker katılarak asgıri bir ev dinlen. 
,dirilecektir. Dinlendirmeye terk edilecek rakının mümkün mertebe 
fazla imalât partilerini ihtiva eden paçalının yanılması suretile KEİ 
ve vasıf benzerliğinin temini şarttır, ir yi 


5 —- Ralımın Siyanyıpel : 


a) Şişelenmeye verilecek yeni rakının kimyevi vastı : 


Renk ve manzara : Renkisiz, berrak 

Koku ve lezzet : Kendine mahsus (we mümkün 
mertebe bir evveline uygun) 

Alkol (hacmen fp : 45 

Asit (Me./Lit) : 27-85 

Aldehit |, ,, : 44.65 

Kterler , ,, : 194-410 

Fülfürol ,, ,, | : 0 

'Levsiyat toplamı : 265-510 

Anason esansı : 1530-1759 


6 — Örganolepik vasıf : 


Rakı şişeye do'durulmadan evvel 3 kişilik bir heyet tarafından bir 
evvelki imlâdan şahit olarak saklanan nümune ile muk>veseli olarak 
'degüstas syonu yapılır. Analiz raporunun altına alınan sonuç yazılır. ve 
-hey'etçe imzalanır. 


Gerek analiz, gerekse degüstasyon sonunda evvelki beğenilen ve 
'gişelenen rakıların şahit nümuneler'ine nazaran bariz bir fark EDEM 
ğü takdirde imlâ edilmiyerek islâhı cihetine gidilir. i 


Rakı şişelere doldurulmadan önce filtreden geçilir, şişe a9zı kapsül 
veya mantarla kapatılır, kontroldan geçer ve etiketlenir, 
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KULÜP RAKISI İMALAT TEKNOLOJİSİ 
1) 1) İlk maddele : 
a) Üzüm: fabrikalardı mevcut en iyi vasıfta üzümler olmalıdır. 


b — Anason : Tercihan çeşme anasonu, bulunmadığı hallerde fab- 
rikada mevcut çok iyi vasıflı taze anason kullanılacak, 


c —- Şeker : Temiz kuru toz şeker (sakkaroz). 


d) Su : iyi vasıflı yumuşak içme suyu kullanılacaktır. 


2) Buma: 


Bu new'i rakı imalâtındı iyi bir fermantasyon seyri geçirmiş ha» 


vuzlardan elde edilen ve rakı kazanına kondu”u ramon tonları levgi- 


yatı 1909 lik litresinde 690 mgr.ı geçmeyen sumalar kullanılmasına 


. gayret edilecektir. 


3 -— Raha imâl tara : 


a2) Başlangıç imalâtında 5990 litrelik taktir kazanında kendi 
(93 -93,5) derecesinde 1990 - 2900 litre kadar suma 40-45 dereceye 
söndürülecektir, 3500 litrelik kazan için suma miktarı aşağıdı gösteri- 
len nisbet üzerinden hesanlanır. Müteakip imalâtlarda bir evvelki ima- 
İâttan alınan 2. ci mahsul ; (Gakriben ortalama olarak 1099 lik 250 - 269 
litre arasında olacığına göre) kullanılacağından kazana konacak suma 
miktarı kendi derecesinde 93 -93,59 takriben 1700 litre olacaktır. Bu 
miktar sumaı, kazana konan (suma -2. ci mahsül karışımı) 1909 lik al. 
kollü ma yi litre toplamının $p 85 i nisbetindedir, Geri kzlan 9p 15 NİS» 
betindeki miktarı, kuvvetli anason, esansı ia vaa 2. ci mahsül iğ 
kil edecektir. 


“b — Elenmiş ve (kazana konulmadan en çok 6 saat evvel 30- 309 
derecede su ile) ıslatılmış taze anason kullanılacaktır. Mamüldeki ana- 
son esansı miktarı, litede 2)00- 220) mgr. olacak şekilde ayarlana- 
rak Kazana konulacak kuru anason o nisbeti buna göre tesbit edile. 
tektir.. Fabrikalarda anason stokunun fazlalığı halinde esans değeri 3 
ayda hir kontrol edilmelidir. Bu nisbet kazına konan sumadan bilhesap 
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elde edilecek 599 lik rakı litre miktarının Ş6 10-12 si arasında buluna- 
bilir, 

e -— Rak'ya katılaak anason miktarı kazana kon:n birinci suma 
miktarına göre hegaplanacağından, başlangıç imalâtını takin ödecek 
imalâtlarda kazanı konacak 2. ci mahsül için ayrıca anason hesap- 
lanmaz. 


d — İmâl tekniğine uyulması halinde aşağıda gösterilen nisbet- 
lerde muhtelif levsiyatı ihtiva eden bir imalât normâl sayılır. 


İmalât harici mahsül Je 07 — 08 
Bas mabsül hb ii — 11,—— 
Orta mahsül (rakı) y7 65 —63— 
İkinci mahsül (ilk ağız) W iz 130 
Son mahsül i Gb 103 — 11,2 
Zayist (takriben) VE ıı — İ,— 


Aromada ve orgonoleptik muayenede normalin dışında bir durum 
olmadığı ve his edilmediği ve rakı miktarda kazan muhteviyatı alkol 
karışımı 1099 lik litre miktarının 45 63-65 nisbetine ulaştığı zaman 
akış orta mahsül 2. nci mahsüle çevrilir. Bu sırada kazanın akış alkol 
derecesi 15 C.9 de 77 -78* bulunmalıdır. 


Rakıdan sonra akın mahsulün ilk 459 - 5090 litresi müteakip imalât. 
ta, anıson arom mâddesini takviye için kullanılır. Bu mzhsulün kaçıncı 
varyasyondan sonra kullanılmayacağı her fabrikanın kimyahanesinde 
yapılacak analizlerde tesbit edilecek ve levsiyat bakımından konsantre 
hale gelen bu mahsül, müteakip imalâtta kullanılmayarak suma tak- 
tirine verilecektir. 


e — Klüp rakısı imalâtından (orta mahsül rakı ve onu takiben (2 
nci mahsülden) arta kalan son mahsüller, mutlak surette suma takti 
rine verilmelidir 


) — Dinlendirme : 


; 


Takriben elde edilen rakı 50* ye söndürüldüktei sonra litresine $ 
gr. hesabiyle lüzumu kadar şeker katılarak, kendine mahsus fıçılarda 
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asgari bir ay dinlendirilecektir. Dinlendirmeye terk edilecek . rakının 
mümkün mertebe fazla imal&t partilerini ihtiva elen bir vaçal haline 
getirilmesi kalite ve vasıf benzerliğini temin bakımından şerttır. 


— Rakymın şişelenmesi ; 


a) Şişelenmeye verilecek rakının kimyevi vasıfı takribi olarak 
aşağıda gösterilmiştir. 


Renk ve manzara : Renksiz ve berrak 


Koku ve lerret - : Kendine mahsus ve mümkün 
mertebe bir evve'kine uygun 


Alkol hacmin : 59 

Asit (Mg/Lt.) de : 25-85 

Aldehit , ,, : 85-50 

iile En : 190-340 

Fürfürol |, |, : 0 

Yekün levsiyetı : 250-425 (1099 Tik üzerinden) 
Anason esansı : 2099 - 2200 


6 — Organoleptik vasıf : 


Rakının şişeye doldurulmadan evvel üç kişilik bir heyet tarafından 
bir evvelki imlidan şahit olarak saklanan numune ile mukayeseli ola- 
rak degüstasyonu yapılarak analiz raporunun altına, alınacak sonuç 
yazılır ve hey'etçe imzalanıy, 


Gerek ana'iz gerek degüstasyon sonunda (evvelki beğenilen ve şi- 
gelenen rakıların şahit numunelerine nazaran) bariz bir fak görüldüğü 
takdirde, bu parti rakı şişelemiyerek islâh cihetine gidilir. 


ALTINBAŞ RAKISI İMALAT TEKNOLOJİSİ 


Paşabahçe İspirto Fabrikasında imâl edilecek olan yeni tin rakı. 
nın Teknolojik esaslarile, kimyevi birleşimi ve örgonoleptik vasıfları 
aşağıdaki şekilde tesbit edilmiştir : 
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7 — İk Maddeler : 


2) Üzüm : Mümkün olduğu kadar mubayaa mahallinde ve fahi 
ga rikada bekletilmemiş yeni yıl mahsülü kuru üzüm 
kullanacaktır. i 


b) Anason :* Münhasıran iyi vasıflı ve taze çeşme menşeli ana- 
son kullanılacaktır. ii 


c) Şeker t Temiz, kristalize to şeker (Sakkaroz) Kulün rakısı 
imalâtında kullanılan miktarda 


d) Su © Yumuşak içme suyu (Elmalı) 


2 — Suma : 

İyi bir tahammiir seyri geçirmiş olan havuzlardan ede edilen. mec. 
mu levsiyat 359 -400 mgr./1t. yi geçmeyen partiler kullanılacaktır 

3 — Rakı İmâl tarzı : 


a) 1600 Lt. kadar kendi derecesinde suma 80-35 döyedeye söndü. 
rülecektir. 


b) Elenmiş Çeşme anasonu, ıslatılmış olarak söndürülmüş sumaya 
ilâve edilir, (Kulüp rakısı protokolünde ku” lemlan miktarda), 


c) İlk taktirde eingii imelâtta) baş ve son mahsuller bulun- 
e işin anason yukarıda belirtilen esaslara göre ayarlanır, i 


d) Taktir ameliyesi esnasında, 95 20 baş mahsul Me 50 orta mah, 
Sul (rakı) ve. Te. 30 da son mahsul alınır. 


Taktirde ayrılan (baş ve son) mahsuller bu rakı line ye 
kullanılmaz. il 
4 — Dinlendirme : 


© Taktirden elde olunan rakı 5) dereceye söldürülmüş olarak litre. 
sine Kulüp rakısı protokolunda kullanılan miktarda, il ilâve KE 
cek ve temiz fıçılarda asgari iki ay dinlendirilecektir, » e 
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5 İmlâ : 


a) İmlâya verilecek rakının kimyevi vasfı : 


Renk ve manrara : Renksiz, berrak 

Koku ve lezzeti : Kendine mahsus (bir evvelkine 
uygun) 

Alkol 94 hacmen : 59 

Asit mgr./lt. : 24.88 

Aldehit mgr./It. : 25-45 

Eteraf mgr./It, : 176 - 280 

Fürfürol mgr./It. : 0-0 

'Levsiyat yekünu mgr./It, : 225-361 

Anason esansı : Halen Kulüp rak'sı protokolünde 


belirtilen miktarlarda olacak. 
b) Organoleptik vasıf 
İmâl edilen rakı imliya verilmeden evvel bir önceki beğenilen ve 
kontrolden geçen rakı ile mukayeseli olarak asgari 3 kişilik bir heyet 


muvacehesinde degüstasyonu yapılarak analiz raporunun altına durum 
yazılır ve hey'etçe imza edilir. 


c) Gerek analiz, gerek degüstasyon neticesinde bir evvelki rakıya 
nazaran bariz bir fark görüldüğü takdirde, (yeni tip rakı) olarak imlâ 
edilmez. 


TEK RAKISI İMALAT TEKNOLOJİSİ 


Rakı Nev'i 
1 .— İk Maddeler : 


a) Üzüm (Oo: Mümkün olduğu kadar mübayaa mahallinde ve fab. 
i rikada, bekletilmemiş yeni yıl mahsülü kuru üzüm 
kullanılacaktır. 


b) Anason : Münhasıran iyi vasıflı ve taze Çeşme menşeli ana 
sonları Kullanılacaktır. 


c) Sakız o : Taze iyi vasıflı ve rahiyalı damla sakızı kullanıla. 
caktır. 


d) Şeker : Temiz kristalize toz şeker (Sakkaroz) 
€) Su : Yumuşak içme Suyu (Bilmalı) 
2 — Suma : 


İyi bir tahammür seyri geçirmiş olan havuzlardan elde edilen ve 
mecmu levsiatı 350-400 mgr./l1t. yi geçmeyen partiler kullanılacaktı, 


83 — Rakı İmâl Tarzı : 


a) 1600 It. kadar kendi derecesinde suma 30 - 35 dereceye söndürü- 
lecektir. 


b) Elenmiş Çeşme Anzsonu mamülün esansı It. de 2359 - 2459 mer. 
olacak şekilde takriben 95 10 - 13 arasında ve ıslatılmış olarak söndürül- 
müş sumaya ilâve edilir, 


6) İlk taktirde (başlangıç imalâtta) baş ve son mahsüller bulur 
madığı için anason yukarıda belirtilen esaslara göre ayarlanır, 


d) Taktir ameliyesi esnasında o 20 baş mahsül © 50 orta mahsül 
(Rakı) ve 9 30 da son mahsül alınır, Son mahsüle çevirirken derece 
TT den aşağı düşmeyecektir. Rakıdan sonra akan son mahsülün ilk 400 
litresi müteakip kazanda aroma maddesi takviye için kullanılacaktır. 
Önbeşinci taktirden sonra bu mahsül kullanılmaz. 


e) Bu imalâttan elde olunan baş ve son mahsüller suma taktiine 
verilir. 


İ) Kullanılacak sakız mesamatlı bir torba içersinde baş mahsülün 
ayrılmasını müteakip (rakı akışı başlarken) alınacak rakının (orta 
mahsül) ün 59 derecelik litresine 2 gr. hesâbiyle sakız - kapağından 
daldırmak suretiyle konulacaktır. 


4 — Dinlendirme : 

Taktirden elde olunan rakı 50 dereceye söndürülmüş olarak litre. 
sinde 6 gr. şeker ilâve edilerek temiz fıçılarda asgari 2 ay dinlendirile- 
«ektir. 
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marifetiyle degüstayonu oyapılarık analiz raporunun altına durum 
yazılır ve hey'etçe bir evvelki rakıya nazaran bariz fark görüldüğü tak. 
dirde (yeni tin rakı) olarak imlâ edilemez, 


5 — İmlâ; 


a) İmlâya verilecek rakının kimyevi vasfı : 


Renk ve manzara : Renksiz berrak 

Koku ve lezzeti | : o Kendine mahsus (1 evvelkine 
a uygun) 

Alkol $$ hacmen : 69,0 

Asit mgr./1It. : 24-36 

Aldehit megr./It, : 25-45 

Fterat mgr./Ik. : 176-280 

Fürfürol mgr./it. : Ö 

Levsiyat yekünu mgr./lt. : 225-361 

Anason €sansı : 2859 - 2450 


b — Organoleptik vasıf ; 


İmal edilen rakı imlâya verilmeden evvel bir önceki beğenilen ve 
kontro'dan geçen rakı ile mukzyeseli olarak asgari üç kişilik bir hey'et 


Rakı imlâya verilmeden önce filtreden geçirilir, rakı dolduktan 
sonra şişenin ağzı madeni pres vidalı kspak ile orjinal makinesinde ka- 
patılır. Dolu şişe kontroldan geçer, etiketlenir, 


DAMITIK ALKOLLÜ İÇKİLER VE 
ALKOLİZM 


Muayyen hir dozu aşmamak şartı ile alkollü içki kullanmanın be. 
İirli bir zarar meydana getirmediği birçok yazarlar tarafından kabul 
edilmektedir, Ancak asrımızın süratli ve yorucu temposu içinde kişinin 
günlük yorgun uğunu birkaç yudum alkol ile bilhassa sinirsel bakım. 
dan dinlendirmek, renklendirmek istemesi de günümüzde genel bir hoş- 
görü ile karşılanmaktadır hiç kuşkusuz. 

Alkolizm ise, herşeyden evvel, bir hastalıktır. Muntazam ve hattâ 
yüksek dozda alkol alan her şıhıs bir kronik alkolik olarak kabul edile. 
mez, Kronik alkolizm, kontrol edilemeyen alkol alma arzusu ile ken. 
dini gösterir, Hastalık bir defa başladıktan sonra şahısta fizyolojik bir 
iptilâ meydanı getirir ve bu iptilâ gitikçe artarak kendisini gösterir, 
“Ancak, muhtelif psikolojik nedenler dışında muayyen dozda ve mun- 
tazam bir şekilde alkol alabilen, fizyo'ojik ve psikolojik bakımdan seğ- 
lıklı şahısların a'kol almaları, bugün için normal ve zırasız kabul edil- 
mektedir, Kısacası bütün problem alınan alkol miktarı ile şahsın psi. 
kolojik ve fizyolojik yapısında toplanmaktadır, 

Alkolün gıdai de”eri hakkında yüzlerce eser yazılmış ise de; bu 
alandı Dr. J. MACABİE'nin kıymetli ve objektif çalışmaları sonucu 
bu sorun aydınlanmış bulunmaktadır. Bu çalışmalar şu şekilde özetlene- 
bilirler : | 

1) Organizma dahilinde alkol teşekkülü mevcuttur. 


Modern analiz metodları bize çok küçük (eser) miktardaki alko. 
İün tespit edilmesini imkân dahiline . soktuktan sonra, alkol almayan 
insanların kanında dahi bir miktar alkol bulunduğunu ortaya çıkarmış. 
tır, 

Kandaki bu alkol miktarı, İ litre kan hesabı ile fizyolojik şartlara 
göre, 20-50 mgr, arasında değişmektedir. 
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“ Vücut dokusu çok az miktarda alkol ihtiva eder, zira vere 


.dokularda çok şiddetliir. 


Hazım organlarında bulunan bakteriler hazmı müteakip, glsit- 
lerin lâktik asit fermantasyonu esansında alkol yaparlar. Böylece ince 
ve kalın barsaklarda alkol meydana gelir, diğer bir deyişle dokularda, 
alkol imâl edever. Filhakika, Dr, A. ENGELEBRT TAYLOR/un . tec- 
rübeleri, hazım organları alınmış hayvan'arın dokularında alkol bulun. 
duğunu ispat etmiştir. Yine bilinmektedir ki, bir insan günde (24 sıat- 
te), vücut ağırlığı hesabı ile, keher kilo başına 15 gr. (W 109 alkol 
besabı ile) alkolü yakabilm ektedir, Bu hesaba göre 710 kg. ağırlığında 


“olan h'r insan en çok günde B9* lik bir rokıdan 210 gr. yani 70lik bir 


şişenin takriben 1/9ünü yakabilir, 

Bu kısa izahatten sonra, rakı ve diğer alkollü içkilerin “bileşim” 
bakımından tesirlerini ince'ediğimizde, iğkilerde etil alkolden gayri, ge- 
rek ilk maddeden gelen ve özellikle fermantasyon esnasında teşekkül 
eden maddelerin dozaj ve: toksisite dereceleri önem taşırlar. Bu madde- 
lerin en önemlileri aşağıda gösterilmiştir. 


1 — Aldehitler 
2 — Asitler : 
8 — Yüksek Alkoller 


4 — Metil alkol : Bu 5 maddelerin hepsi de toksiktirler (belli bir 
dozdan itibaren.) 


Ancak metil alkol ve fürfürol hariç diğerlerinin muayyen bir do- 
zun “altında, etil alkolle birlikte fizyolojik bakımdan terapötik bir de- 
ğer de “taşıdıkları tesnit edilmiştir. Bu maddelerin damar . genişletici 
(Vaza.- .dilatör), idrar verici tesirleri, alkolün vücuttan. atılmasına yar- 
dımcı o maları, iştah açıcı ve bakterist tesirleri tesnit edilmiştir. An- 
cak bütün sorun “miktara” dayanmaktadır. Fazla miktarda mevcut ol- 
dukları taktirde toksik etkileri inkâr edilemeyecek bir düzeye wzağirlar, 


. Metil alkole gelince. Bu sidde kesin olarak ela Çünkü vü- 
vuttan atılması son derece güçtür; yani birikme yapar. Miktarı Re 
if içkilere göre değişkenlik gösterir : i 
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Şaraplarda muhtelif cins şaraba göre 36-5) mgr./L olarak değişir, 
Beyax şaraplarda ortalama litrede 63 mgr.; roze şaraplarda ortalama 
99 mgr.; kırmızı şaraplarda üzüm cinsine ve şarabın gut ve pres şarabı 
olmasını göre 80 - 35 mgr. ve ortalama 150 mgr, olarak değişir. 


Damıtık içkilerde en çok çekirdekli ve cibresi ile tahammür ettiği. 
Jen işkilerin damıtı'lmasından elde edilenlerinde bulunur. 


Kanyaklarda 290-600 mgr./1 kadar metil alkol mevcuttur, 


Kiraz, vişme, gibi çekirdezli meyvelerin fermantayon ve damıtılma- 


- sından elde edilen içkilerle; elma, armut gibi meyvelerden elde edilen 


damıtık içkilerde metil alkol en az 800 mgr./L veva daha çoktur. Bu 
gibi içkilerin günde bir kadehten fazla içilmeleri sağlık bakımından za- 
rarlı ve tehlikelidir, 


Rakılarda, ise, en son analiz metodları (Kromotografi) ile yapılan 
analizlerde muhtelif rakılara göre litrede 94 100 alkol hesabı ile (100 
derecelik üzerinden) 350 - 500 mgr. arasında değişmektedir. Bu bakım- 
dan rakıdaki metil alkol nispeti damıtık alkollü içkiler arasında Ow 
talama bir yer işgâl etmektedir. b 


Metil alkolden sonra gelen ve bir dier kuvvetli zehir olan fürfürol . 
kugünkü rakılarımızda mevcut değildir. 


Yukarıdaki izahatımızdan unlaşılacağı üzere kanyak, viski, ve ra- 
kı, metil alkol bakımından birbirine çok yakımolan bir içki gurubunu 
teşkil etmektedirler. Buna mukabil kuvvetli bir zehir olan fürfürol, 
kanyak ve viskide mevcut olmasına rağmen rakda hiç yoktur. 


İki defa rektifiye edilmiş saf alkolden yanılmış cin'imizde metil 
alkol bir defa rektifiye edilmiş saf alko'den yapılan votkâlarımıza na- 
zaran ve bütün içkilerimiz arasında en düşük oran olarık ortaya çık- 
maktadır, Bu bakımdan rakılarımızın üzüm saf ispirtolarının rakı im- 
biklerinde taktir ve tasfiyesi (92 50 orta mahsül alınmak) sureti ile el- 


de edilmesi yerinde bir tedbir olacaktır. / 


Ancak bütün maddelerin muayyen dozlardan itibaren toksik oldu- 
ğu bilindiğine göre, içkilerde alkol miktarı ile birlikte, metil alkol nis. 
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petinin de göz önüne &lınması sureti ile içilecek miktarın tespiti önem 
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Bu bakımdan 24 saatte kg. başına 1,5 gr. alkol hesap edilirken, ö 
içkinin metil alkol derecesi de göz önünde tutulmalıdır. Böylece rakı, 
akşamları muayyen sâatlerde 10-15 cl.'yi geçmemek şartı ile alındığı 
taktirde (85 elik şişenin 1/8'ü kadar) sağlığa zararı olmadığı gibi 
(normal ins-nlar için), bilakis snasonun uvku verici etkisi ile alkolün 
vaso - dilatör, müdrir ve amılizik tesirleri ile sinir yatıştırıcı nitelikle- 
ri neticesi, zararsız olerak nitelendirilebilir. 


Ancak iki defa rektifiye edilmiş damıtık alkollü içkilrde (Rus Vot- 
kası gibi) metil alkol yok denecek kadar az olduğundan bu gibi içkilerin, 
bilhassa meyve suları ile karıştırılarak, Mezii dozu geçmemek şartı 
ile içilmesi en uygundur. 


İster rahatlamak ve isterse neşelenmek için devamlı ve gittikçe 
arttırarak alkollü içki almak natalojik bir haldir. 


Alkol iptilâs'nın fizyolojik etkisinden çok psikoloiik etkisi göz 
önünde tutulduğu taktirde bu konu nsikiatri alanına girer. 


Alkol yukarıda da değindiğimiz gibi, muayyen doz aşıldığı taktir. 
de birçok psiş'k bozukluklar yapmaktadır. 


Dünya Salık Teşkilâtı (World Health Organisation)'nın alkolizm 
komitesi alkolizmi “Adet ve geleneklerin ötesinde, devamlı ve ağırı 
bir alkol alma alışkınlığı” olarak tarif eder. Alkolik şahıs ise: “Alkol 
alma arzusu ruhi ve bedeni salığını, çevre münasebetlerini, iş ve aile iliş- 
kilerini sosyal ve ekonomik durumunu bozacak kadar fazla olan kimse” 
o! 'arak belirtilmiştir. 


Yukarıda belirtilen normal doz'un aşılması halinde alkol Psişik 
etkilerinden başka fizvolojik zaranlarda mevdana getirir. 100 alkolikten 
70 inde kalp, 45 inde mide, 59 unda karacifer, 64 ünde böbrek, 85 inde 
cinsel organ bozuklukları tesbit edilmiştir. 


Devamlı alkol almak (hattâ bazen normal dozlarda dahi) bütün 
organların genel bir zehirlenmesine ve öylece Kronik alkolizme sebebiyet 
verir, 
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. Aç kartını aperitif içkiler bilhassa aromatik: bitkilerle kokulan- 
dırılmış damıtık içkiler kullanmak (Rezene otu, anason, yıldız anason, 
gördük otu, mantol, apsent “Pelin otu,, v.s) diğer içkilerden daha zararlı 
dırlar, .Bu gibi aperiti©lerin kullanılmasında alkol 4 esans'ın çifte ZATAY- 
ları ortaya SUŞMRARLAKAE 


Wsansizm, yani esanslı alkollü içkiler kullanma hastalığı esas al. 
kolizmden daha tehlikelidir. 


Bu gibi içkiler sinir sistemini daha çabuk bozarlar, 


Bu bakımdan bol anasonla kuvvetli bir şekilde aromatize edilmiş 
bir damıt'k içki olan Raki hiç bir zaman aç karnına aperitif olarak igili 
memelidir. 


Devamlı olmamak ve miktarını artırmamak şartile akşamları meze 
ve yemekle birlikte alınan bir -iki kadeh Rakının sağlıja bir zarar ver. 


“ meyeceği söylenebilir. 


